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— — Экологическая чистота, высокая скорость приготовления пищи, 
| максимальное сохранение витаминов и минеральных веществ, содержащихся 
в продуктах. Все это позволяет назвать микроволновую печь “электрическим 
чудом кулинарии ХХ века”. 

Купите эту книгу и микроволновую печь, и процесс приготовления 
пищи перестанет быть обременительным и трудоемким, но принесет 
удовлетворение Вам и Вашей компании. 
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Дорогой читатель! 


_ Вы сделали прекрасный выбор: микроволновая печь 
о прекрасное дополнение к оборудованию вашей кух 
Ознакомьтесь с вашим прибором, его возможностями, 
вскоре вы не сможете без него обойтись. { 
Вы можете использовать ваш прибор для разогреве 
ния тотовых блюд и для оттаивания замороженных про- 
уктов, но не стоит бояться нового — приготовления пий 
момощью проверенных рецептов вам будет легко укра. 
ть ваш стол изысканными блюдами. 
'Очевидным преимуществом микроволновой пе 
сравнению с обычными методами приготовления пи 
тется экономия времени и энергии, а также возм 
ть пищу непосредственно в той посуде, в к 
подается на стол. 
Желаем вам больших удач! 


| КРАТКАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 
° МИКРОВОЛНОВЫХ ПЕЧЕЙ 


вые микроволновые печи появились на кухнях 
примерно в конце 50-х годов, а широко ‘исполь- 
при приготовлении пищи стали в начале 60-х. С 
многое изменилось. Эта чудо-печка завоевывает 


р 


в необходимый на кухне домашний прибор. Глав- 
еимущество ее перед предшественницами (разо- 
печами) состоит в том, что микроволновая печь го- 
итибыстрее и лучше сохраняет витамины и минераль- 

вещества в продуктах. Появление же этой печи свя- 
было вовсе не с приготовлением пищи, а с исполь- 

ем низких температур при замораживании продук- 
л тельного хранения. Ведь при размораживании 
теряли свои вкусовые и питательные качества. 

дователями поставили задачу: добиться того, 
дукты сохранялись в лучшем виде после размо- 
Это стало возможным благодаря использова- 
магнитной энергии сверхвысокой частоты (от- 


торое название — сверхвысокочастотная печь, 
но СВЧ-печь). 


чем при пользовании элек- 
олит Вам сэкономить на плате 


сти на 5-7 сту- 
. Более совер 
ащены клави- 


ческим управ- товл 

лением размораживанием в зависимости от веса и диспле- Е 
ем, показывающим время, вид работы и мощность. Наи- обле 
меньшая мощность микроволн в этих печах — 500 вт, наи. | держ 
большая — 900 вт. Кроме того, в печи может быть уста» — 
новлена вращающаяся антенна — дополнительный рас- = 
пределитель микроволн, что позволяет наиболее полно <= 
использовать их мощность, пищ 
Микроволновые печи предлагают Вам сказочные пре- | спосс 
имущества: оттаивать, разогревать и жарить, быстро при- | Е 
дотавливать даже замороженные продукты, жарить | чини 
без жира, сохраняя витамины, питательные вещества и | 105 
ароматы продуктов, в любое время быстро подавать на | нагре 
стол теплую пищу. газов 
Более совершенными являются комбинированные.мик- обусл 
роволновые печи. Комбинированная микроволновая печь | Не 
предлагает Вам дополнительные возможности: жарить или | Е 
запекать мясо, рыбу, птицу и т. д.; печь, при этом горячий ЭРА 
воздух подается сверху, снизу или циркулирует по всему х те 
объему; использовать инфракрасный или обычный гриль. Ъ 


Факие комбинированные печи дополнительно оснаще- 
ны грилем с вертелом, электронагревателями, ве 
управления и электронными часами — таймером, па 
вающим время дня, время и вид жаренья. В таких печах 
возможно комбинированное использование гриля и мик” 


работ в зависимости от вида про, 
обработки. Вы нажим 
м клавишу, и необх 


78 
а рассвета лале Обратите 
раненный пря пуса ааста СЕТИ 
аа пикооволновую печь со средней мощнос- 
тью (600-650 вт). Так как мощность используемых печей 
различна, а время приготовления блюд напрямую зави- 
сит от мощности печи, то скорректируйте время приго- 
товления в зависимости от мощности вашей печи, 

Чтобы ваша печь не принесла в дом вместо радости и 
облегчения лишь неприятности и огорчения, стоит при- 
держиваться нескольких несложных правил: 

— использовать печь только по назначению; 

— не разрешать пользоваться печью маленьким детям; 

— если в камере возникнет искрение или загорится 
пища, то, не открывая дверцы, обесточить плиту любым 
способом; 

— в случае неполадки вызвать мастера, а не пытаться 
чинить самостоятельно, 

При эксплуатации СВЧ-печь сама не нагревается и не 
нагревает окружающий воздух, не выделяет каких-либо 
газов и не загрязняет воздух на кухне. Эти преимущества 
обусловили широкое распространение СВЧ-печей. 

Не всегда рецепты, приведенные в книгах по обычной 
кулинарии, могут использоваться для приготовления пищи 


в СВЧ-печи, так как при 31 
Д и этом возникает ряд с 
ких особенностей. Рад счета 


Мы заполним этот пробел. 


ПРИНЦИП ДЕЙСТВИЯ 
МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ 
Принцип работы СВЧ- 


печи основан на преобразовании 
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О энергия поступает в жарочный шкаф 
роволновая . 
ажается, проходит насквозь или поглощается обычны 
ажение энергии. Микроволны отражаются от мё- а потер! 
= так же, как мячик отскакивает от стены. Поэтому 
ил ческая посуда непригодна для использования в 

ты по 


Прохождение энергии. Микроволны проходят через 


некоторые материалы — стекло, пластмасса, бумага, — Идеа 
как солнечный свет проходит через стекло. Поскольку та- который 
кие материалы не поглощают и не отражают микровол- мальном 
новую энергию, они являются идеальными для использо- глошают 
вания в МВП. увеличи 
Поглощение энергии. Энергия в форме невидимых волн На се 
поступает в печь с правой стороны задней стенки и на- зие посу 
правляется сверху на приготовляемую пищу, помещен- маркиро; 
ную на вращающейся подставке. В отличие от обычных печи без 
способов приготовления пищи, в микроволновой печи не для испо 
происходит прямого теплового воздействия на продукт, в изготовл; 
то время как при обычных способах приготовления пищи = ные фор: 

тепловая энергия поглощается продуктом: это длитель- на, но и 

ный процесс. готовить 
Во время приготовления пищи микроволны поглоща- вую пиш 
ются продуктами. Они проникают на глубину от 20 до 40 испробов: 
мм. Ра, стекл 
Микроволновая энергия возбуждает молекулы пищи (в пустую п. 
особенности воды, сахара и жира), заставляя их вибри- Мощности 
ровать со скоростью 2 450 000 000 раз в секунду. Вибрация 29004 т 
вызывает трение, в результате которого выделяется боль- | Щи в м 
шое количество тепла, за счет которого и происходит выбра п] 
приготовление пищи. Если Вы быстро потрете свои и. | оа ф 
одна о другую, то почувствуете тепло от трения рең в чем в е ч 
То же происходит и при приготовлении пищи. ы р может, арэ 
ние внутри большого объема продуктов происходит Ы. а. середу ОД 
теплопроводимости. Жар, выделяемый при трении е Пр аб 
== т ‚ Вследстви и и пр; 
ружных частях, проникает и внутрь продуктов сле из-. Зделий Е 
Е ‘блюда готовятся еще некоторое время и по ибра- Того, б (е 
влечения из печи, пока полностью не прекратится Вион Е" К са 
] льно эко" 06 1чно 


скорость вибрации позволяет значите, 


8 А 


б 


МИКРОВОЛНОВАЯ ПЕЧЬ 


; р 
оволны не 
у ние пищи. Микр 
емя на приготовле лаза 
я и вкуса, поэтому не влияют Е ая 
в и вкус. Пища, приготовленная В Е 
чем пуща, п 

рас НЫ приготовления выше, 
обычным способом, так как скорость пр ПИ 

а потери витаминов и ароматизирующих в 


ПОСУДА ДАЯ МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ 


Идеальным материалом для посуды является такой; 
который позволяет проходить через себя к пище макси- 
мальному количеству излучения. Некоторые материалы по= 
глощают часть энергии, вследствие этого нагреваются и 
увеличивают время приготовления. 

На сегодняшний день существует большое разнообра- 
зие посуды для микроволновой печи, обычно имеющей 
маркировку’ “Місгоуауе оуеп ѕаѓе” (для микроволновой 
печи безопасно”), “зиНаЫе Ѓог тісгоуауе” (“непригодно 
для использования в микроволновой печи”). Такая посуда 
изготовляется из различных материалов и имеет различ- 
ные формы. Такая посуда, как правило, не только удоб- 
на, но и красива. В ней можно не только разогревать и 
готовить различные блюда, но и подавать к столу гото- 
вую пищу. При отсутствии специальной посуды можно 
испробовать обычную, сделанную из керамики, фарфо- 
ра, стекла. Для испытания надо на 30 секунд поставить 
мощности Боли она остан сть ве в режиме полой 

сти г ся холодной или будет чуть 
теплой, то ее можно использовать для пригот 
пищи в микроволновой печи. Ў р Вей 

Для приготовления разных блюд важн 
выбрать форму посуды. В.глуб 
дольше, чем в мелкой, вк 


5 о правильно 

кой посуде пища готовится, 

руглой — более 

д3 о равномерно 

т ной, В посуде с наклонными сее 

айняя часть приготовл 

середина будет еще сырая, е векот солода 
При приготовлении соусов 

изделий всегда , 


шается подъем жидкости. а 
ет больше места для взбитых соусов и 
вать посуду с простыми крышками, чем с. 
„Крышки с отверстием для пара позво, ео 
предотвращают перекипание, но могут также. 
аться и с закрытым отверстием. Емкости, исе 
те в СВЧ-кулинарии, по-настоящему нагрева. 
Только в тех случаях, когда соприкасаются с пищей. 
У них есть ручки или ободки, то они остаются отно- 
сительно холодными и обращаться с ними очень легко. 


Пл 

- СТЕКЛО И ФАРФОР микро! 
готови 

Д. А ра, так 

Для приготовления пищи в микроволновой печи можно вая 
спользовать стеклянные миски, тарелки, предметы обе- : НН 
денного сервиза, блюда, чашки, кружки и т д. а также р выдер> 
А. ‚обычную кухонную посуду. Нельзя пользоваться посудой, ) ны и д 
на которой есть металлическая краска, например золотой | очков 
или серебряный ободок. В некоторых красках и глазури, . | сильна 
используемых для украшения стеклянной посуды, при- і упаков 
сутствует металл; в такой посуде готовить пищу в микро- Р кальтва 
волновой печи нельзя. Если посуда вызывает сомнение, предна: 
проверьте ее указанным выше способом. пригоди 
держив 

ЖАРОПРОЧНАЯ СТЕКЛЯННАЯ ПОСУДА пригото: 

- кой, но. 

Самой лучшей посудой для приготовления пищи в МИ микрово 
роволновой печи является жаропрочная кухонная посуда: изоляци, 
без металлических украшений, жаропрочные стеклянные которой 
и керамические кастрюли, мерные стаканы, блюда и и ЕВ 

°— пирогов, чашки для крема, хлебницы, пирожҳоваи С елау 

 релки и другая посуда без металлических украшений. 
у БУМАЖНАЯ УПАКОВКА 
З, 0 
ную упаковку можно применять в микровол ои ПЕ а 
при невысокой температуре для разогреца са спольз 

приготовления пищи, а также для пр ов 


ржанием жира, сахара и воды. УД 
гся салфетки, полотенца, бумажн 
д пакеты, бумажная упаковка заморо 


МИКРОВОЛНОВАЯ ПЕЧЬ 


___ НЕЕ: - 


продуктов, тонкие картонные коробки. Можно са 
вать и толстый картон. Бумагу применаюр ка. Иза 
цию. Нельзя применять бумажные пакеты и стака а 
покрытые воском, так как при нагревании ПРОДУ 226 8 
может расплавиться. Посуду с пластиковым покр 
использовать в микроволновой печи можно. 


ПЛАСТМАССОВАЯ ПОСУДА 


Пластмассовая посуда годна для использования в 
микроволновой печи. В пластмассовой посуде и таре нельзя 
готовить продукты с высоким содержанием жира и саха- 
ра, так как. при высокой температуре пластмасса распла- 
вится или покоробится. Пластиков+ ‹и, предназ- 
наченные для приготовления пин с печах (они 
выдерживают темпера 
ны и для микроволновой п 
шочков надо снимать мета 
сильно разогрев: 
упаковку. Пластиковые меш 
калывать, чтобы выходил пар 
предназначенные только для 
пригодны для приготовления п; 
держивают высокой температу 
приготовления в печи мс 
кой, но натянутые п. 
микроволновой печи, 
изоляцию. Во избеж 
которой закрыта т 
В микроволновой 
из меламина 


так 


он 


› тару надо про- 
эвые мешочки, 
продуктов, не 
они не вы- 
гы во время 


- пригодны для 
шком большую 
г тенку, 
>) ЧТООЫ выходил пар. 

тся применять тару 


так 


ара, надо от: ину” 
печи не рекоменду 


ЛОЗА, ДЕРЕВО, СОЛОМКА 
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с Е 
дожи использовать посуду с феррито- 
цим феррит покрытием, которая пред- 
‘микроволновых печей. Посуда для жарения 
готовлена из стеклокерамики со специальб > 
ем на внешней стороне дна. При нагревании | 
+ посуды в микроволновой печи это покрытие на- | 
тод воздействием микроволновой энергии, Та_ 
осуду используют для жарения порционных мясных т 
рубленых котлет, отбивных, яичниц, цыплят, бу- 
рбродов, рыбы и т. д. р . 
Г. Пустую посуду предварительно нагревают, установив. | 
пАпереключатель на максимальную мощность (отметка НТН), | 
Поверхность посуды ‘нагреется, и при контакте с ней на 
мясе и других продуктах образуется корочка. Продукты 
кладут в предварительно нагретую посуду и помещают в ) 
печь. Под действием микроволновой энергии продукт за- 
пекается до готовности, а корочка образуется от контакта | 
с нагретой поверхностью посуды. Для того, чтобы обжа- | 
| 


рить продукт с двух сторон, его переворачивают, когда 
пройдет половина времени приготовления. 

Время предварительного нагрева зависит от вида про- 
дукта и указано в инструкции для посуды. Оно составля- 
ет одну минуту для яичницы и 5-6 минут для жареного 
мяса. Не рекомендуется предварительно нагревать посу- 
‚ду более 6 минут. 

Посуду для жарения не следует использовать на обыч- 
ных газовых и электрических конфорках, в духовках и на 
открытом огне. Руководствуйтесь инструкциями для посу- 
ды и рекомендациями по применению, которые даются в 

этой книге, 


К МЕТАЛЛИЧЕСКАЯ ПОСУДА 


В микроволновой печи нельзя использовать металли- 
уду. и посуду с металлическим ободком. Это, 
ется двумя причинами. Металлы отражают 

поэтому продукты в металлической посуде 
иться хуже, чем в пластмассовой, стеклянн 
совой посуде. Существует также 
‹еского разряда в трещинах металлич 
й. Опасаться дуги не © 


крайне 
фольги 

2: 3. 
фольги 
не боле 
они не 
снять в 
бумажн 
вана, и 

3. М 
можно 1 
куски. 1 
заменит 


осо 


Ге дует, надо 


А Ва 
выключить печь и переложить продукты внес 
‘металлическую посуду: 
— Металл можно использовать в 
2р Е. Я евая фольга. В печи можно НЕЕ 
небольшое количество фольги — в основном для паси 
ции, Например, если вы запекаете индейку и крылья я 
чинают пригорать, можно обернуть их небольшими п 
лосками фольги; в этом месте запекание приостановится: 
В любом случае металл используется при большом объе- 
ме продуктов: 

ан емкость должна отстоять от стен печи по 
крайней мере на 2,5 см. На подогрев пищи в емкостях из 
фольги уйдет больше времени. 

2. Замороженные продукты в таре из фольги. Тара из 
фольги, в которой готовят пищу, должна иметь глубину 
не более 2 см. Помните, что металл отражает волны, и 
они не попадают на продукт. Поэтому надо обязательно 
снять верхний слой фольги, положить открытую тару. в 
бумажную коробку или пакет, в который она была упако- 
вана, и в таком виде поместить все в печь. 

3. Металлические шпажки, Металлические шпажки 
можно использовать, если на них нанизываются большие 
куски, Если возникает дуга, следует выключить печь и 
заменить металлические шпажки деревянными. 


микроволновой печи в. 


ОСОБЕННОСТИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ пищи 
В МИКРОВОЛНОВОЙ ПЕЧИ 


› для того чтобы готови- 


28. саачала до греться окружающий ев 
ся внешний слой продук- 


епло прникает 


теплопр оводности 1 


тельного в 
верхность пищи может горели аи 


щимися во 
ение возбуждает молекулы в пище, вы 
› ВЫ- 


ыстрое сокращение, что и является тем тєп. Ну 
ое готовит пищу: 29 либо 
ание особенностей тех или иных продуктов, их На. ется ` 
на процесс готовки поможет вам плодотворно ‹ис_ печи. 
льзовать все достоинства “микроволновой кулинарии”. 
Исходная температура. На приготовление заморожен! 
рс или сильно охлажденных продуктов уходит больна В ! 
емени, чем на приготовление продуктов комнатной тем_ готови 
ературы В этой книге время приготовления рассчитано стрюл 
для продуктов, имеющих нормальную исходную темпера- выпечі 
_ туру хранения. Поскольку комнатная температура отли- нот 
 зается от температуры холодильника и, тем более, моро- дуге 
которо 


зильника, проверьте блюдо на готовность по истечении ] 
минимального времени. 


РАЗМЕР И ФОРМА | 


Округлые по форме продукты готовятся более равно- | 
мерно, а более тонкие части готовятся быстрее, чем тол- Мно; 


стые. Чем меньше каждый отдельный кусок, тем быстрее — НБС 
приготовляется пища. Предпочтительно помещать в печь способах 
| продукты. одного размера. Неплохо помещать их на про- продукт 
сторный противень, чтобы микроволны могли проникать Собствут 
со всех сторон, что приведет к однородной обработке И жете по; 
одновременному приготовлению всего блюда. . 
При приготовлении продуктов неровной формы (напри 
мер, рыбное филе, куриные грудки и т. п) на приготовлев Боль 
ние более толстых частей уходит больше времени. Для 605 приготов 
___ лее равномерного доведения до готовности разложите проз ецеп г 
дукт так, чтобы более толстые части находились ближ Ся прибл 
раю — таким образом они будут получать больше энерг бь Мале; 
"трее, 
= 
. КОЛИЧЕСТВО 3 Д 
А — 
Т со | 


“приготовления зависит от количества пир 
да не перегружайте печь, поскольку для) 

› большого количества пищи лучще и, В 

тотовить ее в два приема. 


Ре 


Пи 14. 


МИКРОВОЛНОВАЯ ПЕЧЬ 


_ КАЧЕСТВО ПРОДУКТОВ 

Н) 1зкое качество продуктов редко улучшается каким- 
способом приготовления, и это, в особенности, каса- 
я чрезвычайно быстэого приготовления пищи в СВЧ- 


ВЛАЖНОСТЬ 


В СВЧ-печи меньше испарение, поэтому пища может 
готовиться при минимальном количестве воды. Объем ка- 

Юль составляет примерно половину обычного. Тесто для 
вышечки, однако, должно быть более рыхлым, чем обыч- 
но. Для приготовления большинства овощей достаточно 
двух или трех столовых ложек воды или того количества, 
которое осталось на листьях этих овощей после их мытья. 


ТЕХНИКА 
МИКРОВОЛНОВОЙ КУЛИНАРИИ 


ремени варки, так что Вы смо- 
ться всеми преимуществами МВП. 
ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 


товятся в мик 
апомнит 


Двойной объем = п 
П Оловинный объем 


Роволновой печи 


чем б 
Чем большие. З. © основное правило: 


очи двойное время 
— Половинное время 
птица, которые го 
тов 
ра Ятся около 15 минут и 


ы в микроволновой печи приготавливаются 


стро, поэтому процесс приготовления необходи» Мест 

то контролировать. Некоторые продукты должны = пример” 
аться в печи до полного приготовления, но боль 4 т. е. сраз 
ство продуктов, включая мясо и птицу, должны быт | щать по 
влечены из печи незадолго до готовности. ма 9 стоит кл 
у ы будет го’ 
ОДНОВРЕМЕННОЕ ПРИГОТОВЛЕНИЕ - Также н 
НЕСКОЛЬКИХ ПОРЦИЙ Залци 

. жете ис 
Это означает приготовление в единицу времени более | рая отра? 


одного продукта или разогревание порционных блюд. Ис. | Защит 
пользуйте контейнеры с плоской крышкой и негнущиеея | кирнатех 


крышки на упаковках с порционными блюдами. Помните " ВСС 
отом, что время приготовления зависит от количества | кусочками 
{ порций в печи. Никогда не ставьте разогреваемые порци- | убрать ее 

онные продукты друг на друга. 2 аы. 

Прокалывание. У продуктов, которыє покрыты кожей то а Й 
или мембраной, ее необходимо проколоть. В противном = Ве 
случае внутри создается давление и продукты полопают- | приготовле 
ся. Это относится к таким продуктам, как картофель в пища буде 
мундире, куриная печенка и яйца. Проколите пленку с скольких м 
помощью вилки или шпильки. Никогда не пытайтесь сва- дит потому 
рить яйца в скорлупе. крайние уч 

Размешивание. Помешивайте пищу от края к центру глубину пр. 
кастрюли — два раза во время приготовления блюда, чтобы | ВИТЬся еще. 
уровнять нагрев продуктов и ускорить проникновение В оэтому 6 
них микроволн. Пища не может подгореть или прилип- овощам, пир 


нуть, поэтому нет необходимости в постоянном помешиват | ў 
нии, как при варке на обычной плите. | избеж 63 


Переворачивание. Это помогает продуктам прогревать= г Е рыт. 
ся равномерно. Переворачивают обычно крупные плотные Бра пищ 
куски мяса или птицы один раз в середине приготовле“ та Дотв › 
ния. Если Вы жарите котлеты, не накрыв их крышкой паку иные 
их также необходимо. перевернуть, вы по ЗВИну 

Расположение. Раскладывая продукты в кастрюле; личн Учите - 


чинайте с более тонких кусков (как, например, кры 
ки цыпленка). Их кладите в середину, а ближе к краю, 7 

лее толстые или жесткие части, так, чтобы куски, № 
е надо готовить дольше, получали бы больше Эне 
да все части птицы будут готовы в одно И 19. 


18, 


МИКРОВОЛНОВАЯ ПЕЧЬ, 


ходи Местоположение. Если Вы хотите боку аа 
>) С т р пример, печеную картошку или разогре у: К. 
олы ) т. е. сразу получить несколько порций, то их надо ра 
К быть. І па, по кругу на равном расстоянии друг от друга. Не 
мӣ стоит класть одну порцию в центр блюда, так как она 
будет готовиться медленнее, чем порции по краю блюда: 
Также не следует класть порции друг на друга. 
Защита. Для защиты продуктов от микроволн вы мо- 
- жете использовать кусочки алюминиевой фольги, кото- 
И более рая отражает микроволны. 
юд. Ис- Защита используется, чтобы замедлить процесс готов- 
Утциеся р ки в тех местах продуктов, которые подсохли ‚или гото- 
Томните вятся слишком быстро. Фольгу надо класть небольшими 
ичества | кусочками на продукты перед помещением их в печь и 
 порци-` | убрать ее через половину времени, необходимого для при- 
1 готовления продуктов, или же класть по мере готовки на 
т. те продукты, которые надо предохранить от дальнейше- 
ыі кожей го нагревания. 
отивном Время после извлечения блюда из МВП. В технике 
лопают- приготовления блюд в МВИ крайне важно помнить, что 
офель в пища будет полностью готова только по истечении не- 
гленку с скольких минут после извлечения из МВП. Это происхо- 
"есь сва- дит потому, что микроволновая энергия воздействует на 
краиние участки продуктов, а от них тепло проникает в 
к центру У ыы В результате блюдо продолжает гото_ 
О только му осле норлечения етом МВЦ 
овение В дайте “дойти” жаркому, крупным 


роволновая энергия готов; 


‚ чтобы блюдо смотрелось боле 

уйте различные соусы или подливки дао 

енных продуктов. Мясо можно посьшпать 

рыбу — сыром или молотыми сухарями. Пиро- 
хорошо покрывать глазурью. 


ебап- 


РАЗОГРЕВАНИЕ ГОТОВЫХ БЛЮД 


Многие блюда можно приготовить за 
огревать порциями на тарелке по мере 
этом следует после приготовления б 
блюдо: длительное содержание в тепле п 
ся на вкусовых качествах. При разогревании не доводить 
пищу до кипения. Показателем готовности является теп- 
‘лая, но не слишком горячая тарелка снизу. "Теплая пища“ 


означает, что никто не будет жаловаться, что его еда 
холодная. 


ранее и затем 
необходимости, 
ыстро охладить 
лохо сказывает- 


ОТТАИВАНИЕ 


Кроме оттаивания глубоко замороженных продуктов, 
большое преимущество и экономию времени дает возмож 
ность применения заготовленных дома и замороженных 
полуфабрикатов, например, бланшированных овощей, 
Оттаивать продукты нужно при минимальной мощности, 
а при больших кусках обязательно делать перерывы, Ма- 
ленькие или тонкие куски, а также блюда, которые тре? а 
буют перемешивания, можно ставить в печь без предва- | 
рительного оттаивания. | 


СМЕШАННАЯ ГОТОВКА | 


Смешанная готовка — это автоматическая смена горя® 
чего обдува и микроволновой энергии, в результате ЧЄ0 
тораздо быстрее, чем в обычной плите, вы получите кра 
ое, румяное, хрустящее блюдо. За исключением 
блюд, которые лучше всего готовить только путем нагр“ 

многие виды блюд как бы созданы для смеш " 
тотовки. Микроволновые печи. Шарп” имею 
ески действующие системы смешанной гот! 


высо 
200:С пру 
можно ИЗ! 
бленны 
Пользу 
следовать 
1. При. 
время пру 
готовке на 
ловину. 
2. Готов 
но в рецеп 
3. По вс 
4. Пере; 
5. Проб; 
кой, дабы 1 
6. За нес 
пень готовн 


Скорость 
сит от харак 
проникают ь 
69 Всех сто 
Яосредством 
лении обычн, 


МИКРОВОЛНОВАЯ ПЕЧЬ 


ВЫСОКО-МИКС/ЖАРИТЬ Потро на 
200'С при 30% микроволновой мощности). Темпера у 
можно изменять в соответствии с любыми из ваших из 
ых рецептов: 

р я для обычных плит, необходимо 

едовать сле, щим принципам: 
5 1 При Е на отметке ВЫСОКО-МИКС/ЖАРИТЬ 
время приготовления сокращается на две трети, а при 
готовке на отметке НИЗКО-МИКС/ЗАПЕКАТЬ — напо- 
ловину. 

2. Готовьте при температуре на 10°С ниже, чем указа- 
но в рецепте для обычных плит. 

3. По возможности используйте низкие мощности. 

4. Перед тем как печь, нагрейте плиту. 

5. Пробуйте выпечку как обычно: протыкайте палоч- 
кой, дабы убедиться, что середина пропеклась. 


6. За несколько минут до конца готовки проверьте сте- 
пень готовности. 


ПРОДУКТЫ 


Скорость приготовления пищи в МВП 
сит от характера приготовляемых п 
проникают в продукт на глубину 20 
со всех сторон. Внутренняя же ча 


во многом зави- 
родуктов. Микроволны 
-40 мм сверху, снизуи 
сть нагревается только 


стро готовятся продук- 
жира или сахара, так 
кроволнам, Понимание 


градусов. 
ополнительное время, примерно 159 


Тре= 
альную мощность для доведения до готовности. 
этом случае целесообразно накрыть посуду синтети_ 
ской пленкой, выдерживающей температуру 100 граду- 
в. Пленка не должна прилегать слишком плотно, лучше 
всего проколоть в ней несколько небольших отверстий. Наз 
чало кипения легко определить, когда пленка поднимется 
над посудой, с этого момента можно перейти на меньшую 
мощность, Для варки при минимальной ощности (или для 
варки больших объемов) еще лучше взять хорошо изоли- 
рованный горшок с подходящей плотной крышкой. 

Когда прогреется весь объем, практически не нужно 
никакой мощности для продолжения процесса. 


ВАРКА В НЕБОЛЬШОМ КОЛИЧЕСТВЕ КИДКОЄТИ, 
НЕ ПОКРЫВАЮЩЕЙ Продукты к 
В этом случае также есть возможность не слишком 
плотно прикрыть сосуд пленкой. (Можно проколоть плен= 
ку несколько раз спицей). После того как пленка подни- 
мется, надо добавить еще 15% расчетного времени и за= 
тем переключить на минимальную мощность. Целесообраз= Я 
но после первого закипания перемешать блюдо или пез 
ревернуть продукты. 


КАРАМЕЛИЗАЦИЯ 


Сахар с небольшим количеством воды или сливочног® 
масла накаляется так сильно, что начинает плавить 
превращается в карамель и может даже “сгореть а 
не л если нагревать (его слишком долго. Сахар в 00 


кости И жир к 


7 і А о 
кости проводят тепло, то мясо с К 


Я го 
ор е, чем такой же. кусок бескостно! ) 


с расчетно- 
и половинной мощности, прежде чем перейти ва 


воды, п09' 
ляется вл 
статочно, | 
немного вс 
Продук 
помидоры, 
нием нужн 
парении в 
ление, про; 
по всей ка 
В этой к 
ления; точн 
Помните, ч 
варить. Есл; 
ное время, 
мени, затем 
держите вг 
ляется в зав 
Ниже да 
окончании п 
Ддуктов, 
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ан о 


Зато мясо без костей готовится более равномерно. Жир 
“притягивает” микроволны. Большие куски жаркого, ин- 


Тре. дейка и курица становятся коричневыми после продол: 
етнос жительного нагрева в печи, потому что их жир выступа- 
7и на. ет на поверхность. Внутренние части этих продуктов на- т 
из греваются благодаря теплопроводимости. 

тети_ Овощи, особенно молодые и свежие, содержат много 
раду воды, поэтому на их поверхности довольно быстро появ- 
гуч, ляется влага и готовятся они хорошо; если же влаги недо- 
Я. нае статочно, то это легко поправимо: стоит лишь добавить 
мется немного воды, чтобы пища на пересыхала. я 
ъшую Продукты, покрытые кожей, пленкой, оболочкой, — 
дан помидоры, картофель, яйца, печень — перед приготовле- 


нием нужно прокалывать, иначе внутри оболочки при ис- 
парении внутренней влаги создается избыточное дав- 
ление, продукты лопаются и кусочки пищи разлетаются 
тужно по всей камере. 

В этой книге указано приблизительное время приготов- 
ления, точное время зависит от указанных выше факторов. 


ти, Помните, что всегда лучше не доварить пищу, чем пере- 
1 варить. Если в рецепте указано минимальное и максималь- 
ное время, готовьте блюдо в течение минимального вре- 
ат мени, затем проверьте готовность и, если необходимо, по- 
плен- держите в печи еще некоторое время. Готовность опреде- 
Е ляется в зависимости от индивидуального вкуса. 
тодн) а Ниже дана таблица рекомендуемых температур по 
жи заз оконнании приготовления для широкого ассортимента про- 
образ дуктов. 
липса 
ТАБЛИЦА ТЕМПЕРАТУР 
Внутренняя Внутренняя 
температура температура 


по окончании 


через 
приготовления 10-15 мин 
в печи выдержки 
вне печи 


Напитки. В 
Хлебные изделия бутерб Н 
ЕСН 1 э роды 50'С 
’Тушеные блюда 
ыпленок 
алеченный целиком 
рционный 


температура. 
по окончании 
приготовления 


в печи 
вне печи Ваши собс 
блюд в ми 
Ў Не реко 
ней прожаренности 67-70'С щие бл 
шо прожаренная 73-77'С 82'С а) варит 
‘тки готовых блюд 65-70'С лЕно ВОЗ] 
леный шницель из мяса 79:С 83'с си. Е 
Свинина “Блюда из. 
Вырезка жареная 77-80'С. 82-85'С б) разогү 
Буженина из несоленого 77-80'С 82-85'С Неэффе! 
мяса | в) разог 
Готовая ветчина 50'С 556 ру масла нє 
Супы 70'С ч 
Нежная говядина 4 
Жаркое (котлета на реб- | 
рышке, жареное мясо без у 
костей) 
“с кровью” 55-57'С 
полупрожаренное 60-65°С 65-67'С 
прожаренное 70-73'С 77-806 В микров 
Жесткая говядина Готовится по 8 отовления п 
Кострец, шея, лопатка времени, не в Вы мс 
прожаренная по темпера- ной + Боволы 
туре разморате, Ре 
Индейка ности с ива 
жареная без) костей 65-70'С пользу Е 
к целиком. 77-80'С Для та 
Телятина 10'С знать, как 55 
08 па те 


Готовность пищи, приготовленной в микровол 
и, определяется такими же методами, как готов 
щи, приготовленной обычными способами. 

Я ‚ чтобы определить время приготовлен 
кта, найдите по оглавлению 
Например, если Вы хотите пр 


начале каждой главы. Обязательно прочтите их 
чтобы понять общие принципы действия микро- 
рекомендации также помогут Вам использовать 
собственные рецепты для приготовления по ним 
блюд в микроволновой печи. р 
Не рекомендуется готовить в микроволновой печи сле- 
ующие блюда: 
а) варить яйца в скорлупе. Давление внутри скорлупы 
‘сильно возрастает, и скорлупа лопнет. 
’ Более подробную информацию вы найдете в главе 
“Блюда из яиц и сыра”; 

6) разогревать воздушную кукурузу и консервы. 

'Неэффективно и опасно; 

в) разогревать масло и жир для жарения. Температу- 
ру масла нельзя контролировать, оно может перегореть. 


РЕГУЛИРОВАНИЕ РЕЖИМА 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ 


В микроволновой печи можно регулировать режим при- 
отовления пищи, что значительно расширяет ее возмож- 
ности Вы можете выбрать скорость приготовления пищи 
микроволновой печи так же, как Вы делали это на обыч- 
ой плите. Регулирование режима позволяет производить 
азмораживание, варить, жарить, печь при полной мощ- 
с с учетом особенностей продуктов, эффективно ис- 
пользуя микроволновую энергию. 
ля того, чтобы регулировать режим, необходимо 
‚ Как это происходит. Микроволновая эн 


ровать скорость нагрева и приго- 

ть определенный 

а передней стен- 

МО Е 8 одном из 
Ь 

НТСН), МЕДЛЕННОЕ инан 

(МЕРГЈМ оү), по- 


Примерный 


ЕРЕ процент 
ат. ля ° мощности печи матическі 
= моражива 
ЛНАЯ МОЩНОСТЬ 100% — Для 
( ь Жестк 
2. ЖАРЕНИЕ олго. Для 
(МЕРІОМ'НІСН) се 670) 
’ З МЕДЛЕННОЕ температу 
 КИПЕНИЕ (МЕБТОМ) 2971 
4 РАЗМОРАЖИВАНИЕ 30% А и соусов. 
(МЕРТОМ І10\№) 7 Эти блк 
5 ПОДОГРЕВ (10ү) 10% | ми, если и; 
ў 4 ме это дос: 
Большинство продуктов готовят в печи или в режиме | ДАТ 


ПОЛНАЯ МОЩНОСТЬ (НІСН) или в т ‘особенто в 
(МЕБГОММ НІСН). В еар а. в о у ‚ Некотор 
приготовление большинства блюд уходит примерно в че- | а о 
тыре раза меньше времени, чем на обычных плитах. Не те. 
которые блюда традиционно готовят долго медленный ме, и 6 8 
подогревом для того, чтобы они стали нежными и аромате | са ГЕРЕ 
ными. При установке на отметки МЕДЛЕННОЕ КИПЕНИЕ М Тонкие 2 
(МЕРІОМ) и РАЗМОРАЖИВАНИЕ (МЕРГОМ ОМ) при _ толщины ж; 
готовление пищи также занимает значительно меньше | тель не на’ 
времени, чем на обычных плитах. С низкую отме 
Рецепты в данной книге помогут вам узнать, какой дут прожару 
режим является наилучшим для определенного вида Про | = 
дуктов. Например, мы рекомендуем производить размо | 
раживание в режиме РАЗМОРАЖИВАНИЕ (МЕБ 
ТОМУ), но некоторые продукты лучше разморажива 
режиме МЕДЛЕННОЕ КИПЕНИЕ (МЕРГОМ) или ЖАР 
НИЕ (МЕРІОМ НІСН). Экспериментируйте, пользу. 
рекомендациями этой главы, своими наблюдениями 
_ линарным опытом. 


) 


КОГДА СЛЕДУЕТ ПОЛЬЗОВАТЬСЯ! 
ЕРЕКЛЮЧАТЕЛЕМ РЕЖИМОВ? . 


раживания (МЕРІЈМ ГОМ. 
амороженных продуктов на, 
:роволн с перерывами, чтобы ‹ 


‘ски. Более подробно об этом говорится 
ние” 

ля приготовления блюд из жесткого мяса. 

есткое мясо становится мягким, 


его рекомендуется готовить дольше при невысокой 


мпературе. 
— Для улучшения аромата ттушеных блюд, супов 


Эти блюда становятся более наваристыми и ароматны- 
ми, если их готовить подольше: При регулируемом режи- 
это достигается быстрее, чем при обычной варке. 
— Для приготовления блюд из продуктов, которые 
_ особенио восприимчивы к микроволновой энергии. 
Некоторые категории продуктов или компонентов — 
яйца, молоко, сливки, сыр, ановятся намно- 
о вкуснее если их готовить медленно. Суфле и хлебные 
изделия при медленной выпечке увеличиваются в объе 
ме, и их структура улучшается 
= Для равномерного прожаривания. 
Тонкие участки некоторых продуктов 


неодинаковой 

човить переключа- 

. (НІСН), а на более 

Зкую отметку, то тонкие участки, середина и края бу- 

дуд прожариваться равномерно. 

= Для замедления жарения и кипения. 

) сли Вы видите, что блюдо жарится слишком быстро 

тает перекипать, установите переключатель на 

ую гаметку, чтобы замедлить работу печи 

й ШИ) ЩНОСТЬ следует перевести тай х 
сти тай 

продолжительное время. 8 мев наоцо 


ля тушения или ва 
чным рецептам. рения (МЕРІЈМ) любых блюд 


тушить” 
› ТО в микро- 


} Общее время при- 
Руководствуйтесь 
з для <равневия с 


запекались. Регулирование происходит автос 
в главе “Раз- 


если его готовят 
0. Для того, чтобы распались соединительные ткани в 


— ПОЛНАЯ МОЩНОСТЬ (НН) 


Символ ПОЛНАЯ МОЩНОСТЬ (НІСН 
а скоростной режим приготовления пи 
° предназначен для 


) обозначае т. 
щи. Этот реже | 


— горячих напитков 

Ң — нежного мяса 
‚бекона 

== разогревания блюд, кото 
== растапливания масла. 

В качестве примера приводим т 


рые надо запечь с корочкой 


габлицу разогревания, 
РАЗОГРЕВАНИЕ основных БЛЮД 


(на полной мощности) 


Время 
азогрева 
Наименование Объем(в печи] в печи 
блюда 650 500 
р ватт | ватт |. 


Отбивные с соусом 450г 7 


Примечание 


11 помешивать | 

куриное фрикасе 450г 10 13 переворачивать 

куски мяса 
биточки 450г 10 13 переворачивать, 
тушеная говядина 450г 8 12 помешивать 
жаркое 4590г 8 12 помешивать 
туляш 450г 10 13 помешивать 
рыбное филе 450г 9 13 переворачивать з 


ЖАРЕНИЕ (МЕБШМ НІСН) 


Этот режим лучше всего подходит для выпечки, 
ния и разогревания готовых блюд. В режиме 
МЕБГОМ-Н1СН) продукты сохраняют больше 
не надо часто мешать и следить за ними. | 
м ЖАРЕНИЯ (МЕБТОМ НІСН) используют 
огревания готовых блюд; 

евания, готовых изделий из теста (пиро 


— туше! 
— приго 

сметану: 
№ 


В режим 
самые разно 
ве). В этом 1 
рить и вари 


РА 


Кроме ра 
вить жесткс 
варить при 
ЛЕННОЕ КУ 


Одним из 
является воз: 
тушеные блю 
мораживание 
ные минуты І 


МИКРОВОЛНОВАЯ ПЕЧЬ 


ает — тушения некоторых блюд; 
аЗ — приготовления блюд, содер 


р 
с сметану. 
МЕДЛЕННОЕ КИПЕНИЕ (МЕ”ІЧМ) 


В режиме МЕДЛЕННОЕ КИПЕНИЕ (МЕРІОМ) готовят 
самые разнообразные блюда (см. таблицу в следующей гла- 
ве). В этом режиме можно размораживать продукты, жа- 
рить и варить, готовить супы и тушеные блюда. 


РАЗМОРАЖИВАНИЕ (МЕЮІИМ 10%) 


Кроме размораживания в этом режиме можно гото- 
вания. вить жесткое мясо, растопить сливочный сыр и масло, 
варить при более слабом кипении, чем в режиме МЕД- 

ЛЕННОЕ КИПЕНИЕ (МЕРІОМ) 


жащих сыр, белый соус, 


Рочкой 


РАЗМОРАЖИВАНИЕ 


чание , ОБЩИЕ ПРИНЦИПЫ 


нии из преимуществ Вашей микроволновой печи 
ет ро кность быстро и легко разморозить мясо, 
люда, овощи, десерт и другие продукты. Раз- 


ь 

м! 7 < Й ус: І 
а не в микроволновой печи происходит в считан. 
н минуты по сравнению с разм — 
в У змораж а 
е сты. к раживанием при ком 


Если Ваша микроволновая пе 
щейся подставкой, 


ЗМОРАЖИВАНИЕ (МЕРИЈМ ТОМУ). кру 
отные куски мяса, продукты разной толщин" 
е блюда в кастрюле размораживаются в Этом ре 
жиме, чтобы поверхность не перегрелась до того 6 
разморозится середина. ) Как 
 Птицу, замороженные хлебные, печеные и кондите 
‘изделия, небольшие порции готовых блюд в кас С Зі | 
а также блюда с достаточным количеством жило 8 | 
_соуса размораживать в режиме МЕДЛЕННОЕ КИ. 
Р. ПЕНИЕ (МЕРІОМ), затем снизить мощность до РАЗМОЎ | 
РАЖИВАНИЕ (МЕРІОМ Т.О\У), если поверхность начи | 
‘нает нагреваться. 
Замороженные овощи размораживаются и нагревают- Ч 
ся одновременно в режиме ПОЛНАЯ мощность 
(НІСН). 4 
Ниже рассказывается о размораживании и приводят | 
ся таблицы размораживания. | 
1. Крупные, плотные куски мяса надо вынуть из печи | 
_ Когда они еще холодные снаружи и очень холодные внут- 
ри. Их надо подержать какое-то время при комнатной 
температуре до полного оттаивания, чтобы более тонкие | 
части не запеклись или поверхность не перегрелаеь до. 
того, как разморозится середина 4 
2. Во время размораживания следует один раз пере | 
вернуть продукт, чтобы размораживание проходило рав" 
номерно. Замороженные овощи и небольшие порции ПИЩИ 
в кастрюле надо помешать для равномерного размора 
живания и нагрева. 
3. Температуру внутри больших кусков мяса измеряю? 
термометром, но термометр нельзя оставлять во ВКлЮ 
ченной печи. Мясо можно начинать готовить, когда‘ о 
полежит некоторое время при комнатной температуре 3 
температура внутри куска будет 4°С. З 
4. Все продукты — мясо, рыбу, птицу, блюда в кё 
|рюле, овощи — надо накрывать во время размораж 
ия. Булочки можно завернуть в бумажное поло’ 
ороженные печеные изделия закрывать не над 
Во время размораживания продукты надо В 
ки как можно раньше, разделить и УЛО 


дукт начинает оттаивать неравноме 
е участки (отдельные участки. 


больши» 
бы микров 
ыв ЭТИ У 
живание. 
7. Неко 
разморажи 
мороженнь 
мораживат 


РЕКС 


Заморож 
в соответетЕ 
мораживану 
дукта, упак 
щего веса и. 
в таблице р 


иводят- 


из печи, 
ле внут- 
мнатной 


> тонкие 
‚лась до 


та могут оттаивать быстрее), то’ можно закрыть их не- 
большими полосками алюминиевой фольги, для того что- 
бы микроволны отражались от перегретых участков. Зак- 
рыв эти участки фольгой, можно продолжать размора- 
живание. 

’ 7. Некоторые продукты можно начинать готовить, не 
размораживая, другие, например, рыбу, наполовину раз- 
мороженными. Большие куски мяса и птицу следует раз- 
мораживать полностью; прежде чем начинать готовить. 


РЕКОМЕНДАЦИИ ПО РАЗМОРАЖИВАНИЮ 


Замороженные продукты можно разделить на группы 
в соответствии со скоростью размораживания. Время раз- 
мораживания зависит также от формы замороженного про- 
дукта, упаковки, плотности, начальной температуры и об- 
щего веса или объема. Более подробная информация дана 
в таблице размораживания. 


Тотовые заморо- 
женные блюда 
(тушеные блюда, 
супы, остатки 
готовых блюд) 


МЕДЛЕННОЕ 


КИПЕНИЕ 
(МЕРЦУМ) 


РАЗМОРАЖИ- 
ВАНИЕ 
(МЕРОМ 
10ү) 


МЕДЛЕННОЕ 
КИЦЕНИЕ 
(МЕБГУМ) или 
РАЗМОРАЖИ- 
ВАНИЕ 
(МЕРШМ 
10у) 


РАЗМОРАЖИ- 
ВАНИЕ 
(МЕРОМ 
10) 


быстро. Хлебные и кондите 
изделия заворачивают или н 
вают бумажными полотенцами ; 
салфетками, Небольшие 
размораживаются одноврем, 
режиме МЕДЛЕННОЕ КИП 
(МЕРІЈМ). Большие печен 
делин должны постоять при 
натной температуре для стаби, 
зации температуры. 


Размораживаются легко и, > 
ро. Время размораживания зави. 
сит от нужной температуры гота 
ности. В режиме размораживакия 
можно оттаять продукт без натен 
вания. Прежде чем подать к. 
лу, подержать при комнатной те 
пературе. 


Большие количества (один л 
оттаивают в режиме РАЗМО! 
ЖИВАНИЕ (МЕРШУМ ОМ). 


живать и нагревать однов 
но в режиме МЕДЛЕННО, 
ПЕНИЕ (МЕРОМ) или сна! 
разморозить, затем нагревать 8 
режиме ЖАРЕНИЕ (МЕБ 


ка можно оттаивать И нагрё 
режиме ЖАРЕНИЕ. 


В режиме РАЗМОРАЖИВ. 
(МЕРОМ ОМ) эти про; 

таивают равномерно, не 
ясь по краям. Для боль 
продуктов требуется 761 
0,5 кг и некоторое врем 
жки при комнатной те 
для стабилизации тем! 
полного размораживан 
лить на части как 
‘ше, переворачивать, 


Птица целиком 


Рыба 


егко и быст- 
‹ивания Завд 
Ратуры готов. 
мораживания 
укт без нагре- 
подать к сто- 
омнатной теу- 


а (один литр) 
е РАЗМОРА- 
УМ 10%). Не- 
жно пазари 

одновремен: 
ПЕННОЕ КИ 


Жаркое 


Птица целиком 


Рыба 


Тип продукта Положение Примечания 
7 переключателя 


МЕДЛЕННОЕ 
КИПЕНИЕ 
(МЕРІОМ) 
или 
РАЗМОРАЖИ- 
ВАНИЕ 
(МЕБГОМ 
107) 


МЕДЛЕННОЕ 
КИПЕНИЕ 
(МЕГІОМ) 

или ЖАРЕНИЕ 
(МЕРІОМ 
НІСН) 


МЕДЛЕННОЕ 
КИПЕНИЕ 
(МЕРІОМ) или 
РАЗМОРАЖИ- 
ВАНИЕ 
(МЕРГОМ, 
т9\/) 
Разморажива- 
ются легко и 


я. ных, плотных кусков на 
Е больше време- 
ни для полного оттаивания при. 
комнатной температуре, чем для 
отбивных и небольших порций 
мяса, и больше внимания. Размо- 
розить частично в печи и подер- 
жать при комнатной температуре. 
Крупные куски начать размора- 
живать в режиме МЕДЛЕННОЕ 
КИПЕНИЕ (МЕРГЈМ), затем сни- 
зить мощность до РАЗМОРАЖИ- 
ВАНИЯ (МЕРГЛМ ГОУ”), если 
мясо начнет нагреваться. 


Тушку птицы размораживают ча- 
стично в режиме МЕДЛЕННОЕ 
КИПЕНИЕ (МЕРІОСМ) или ЖАРЕ 
НИЕ (МЕРІОМ НІСН). Вэтих ре- 
жимах нагревание происходит 
медленнее, чем в режиме: РАЗ- 
МОРАЖИНИЕ (МЕРПЈМ: 10ү). 
Если крылья, края и ножки начи- 
нают запекаться, закрыть их алю- 
миниевой фольгой Вынуть из печи 
наполовину оттаявшими и оста- 
вить до полного размораживания 
при комнатной температуре, Вре- 
мя выдержки при комнатной тем 
пературе очень важно для пти- 
цы, если ее размораживать це- 
ликом. Руководствуйтесь таблицей 
размораживания. 


Рыба в микроволновой печи раз- 

мораживается быстро. Филе це- 

ликом размораживают в режиме 

РАЗМОРАЖИВАНИЕ (МЕРПЈМ 

ШОМ) блоки правильной формы 
ННОЕ 


размора- 
живания 


Порционное мясо 
толщиной 2 см 1 
'Отбивные 450 г -”- 7 9 шр в упаков 

5 ме! 
Сэндвичи с рубле- - 450 г 27 7 9 дет половина времет 
ным бифштексом ‘лить как можно быс 


Бифштекс 500 г -”- 8 9,5 
Телятина 500 г == 11 15 

1000 г =. 5 20 хебезезнуть через п 
Свинина 


Филе . 500г —”- 1 15 


Особенности 


размора живания 


25 е5 БЕ 10 
7 Размораживать в упаковке. Через 4 мин перевер- 5 
нуть. Через 7 мин разъединить куски, (упаковку 
снять). Неоттаявшие куски размораживать еще 
7 1 мин. 
Оттаивать в упаковке, перевернуть, когда прой- 5 
Т 9 дет половина времени размораживания, и разде- 
лить как можно быстрее 
8 95 = 5-10 
ЕЕ О 
и в Г 
Перевернуть через половину времени раз 
ме змора- 
25 3 живания 2 з Б 9 
БА 10 
15. Я 
п : 5 
25 5 Й 
ттаивать в упаковке, перевернуть 
а Й че - 
4 ну времени размораживания Ой рез полови Б 
а 5 
4 | Перевернуть и отделить куски, когда прой, Б 
те 20вина времени размораживания ройдетитоя 5 


Ра 
рау оразивать в упаковке; Разделить как мож- 
н стрее и перевернуть і 


Когда пройде 
ния, перевер 


Когда пройде 
ния, переверн 
| той крыльшік: 
| 


1000 г 


1500 г —”- 30 40, м 
Куриные окорочка 450 т = 8 р — 
‘или трудки А 
Индейка целиком 450 г жарение 4 5 4 Перевернуть, 
5,3-7,3 кг х размораживан 


Начать размо 
вать 15 мин. С 
и снять упаков 


Разморажив 
слибиндей 2ш 


450г  разморажи- (9 
вание 


70 "4501г — жарение 7 


Особенности 
размораживания 


- р РЕ 3 
ты Когда пройдет половина времени разморажива 
6 ния, перевернуть и отделить куски 
Е ”_ т) 
р. Когда пройдет половина времени разморажива- 
30 ния, перевернуть и защитить алюминиевой фоль- 
той крылышки и ножки 
40 РТ т 
12 Я В 
5 Перевернуть, когда пройдет половина времени 5 
размораживания. 
Начать размораживать в упаковке. Разморажи- 1-2 ч 


вать 15 мин. Оставить на 15 мин, Перевернуть 
и снять упаковку. Накрыть пластиковой пленкой. 
Размораживать 10-15 мин. Дать постоять 1-1,5 ч. 
Если индейка не разморозилась полностью, 
снова поставить в печь и размораживать 10 мин, 
после чего дать постоять, чтобы стабилизирова- 
лась температура и закончилось разморажива- 
ние. Следует чередовать время размораживания 
У и выдержки, чтобы внешняя часть индейки 
д не перегрелась. Отделить шею и потроха 
как можно быстрее. Для защиты ножек и 
крыльев от запекания обернуть их фольгой, 


азмораживать в упаковке, Когда пройдет поло- 


ь размораживать в упаковка Размора 
1 аживать ке. Раз жи- 
мин, перевернув через 8 мин. раа посто- 


Развернуть, Размораживать еще 5 мин. 


постоять 1 ч. Если мясо разморози- 
конца, размораживеть еще 5 мин, 


450 г разморажи- оражив 
вание Езамор 


Г ; а орее и 
Небольшая рыба 450г воскр 


7 прозрачной ! 
е у оженнс 
Рыба целиком 800 г -"- 10 ори мож 
ПЕНИЕ 
Крабы 250 г 05, 8 И 
500 г 2024 14 п. Когда пройде 
ния, крабы п 
ХЛЕБНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 
Булочки 2 шт -”- 1/2 198 
4 шт -- 3/4 15 
1 
Гренки З кус -"- 1/2 1 
6 кус =" 1,5 8. 
Пиша 2002 = 15 6 
пенные ПРОДУКТЫ Перевер | | 
Масло, 250 г == 6 Эмораживан 


200 г 
125 г 


250 г 
500 г 


Особенности 
размораживания 


ПОВ = 
д Размораживать в упаковке. Разделить как мож- 5-10 
10 и но скорее и закончить размораживание, накрыв 
: прозрачной пластиковой пленкой. Крупные блоки 
13 | замороженной рыбы, которые имеют правильную 
І форму, можно оттаивать в режиме МЕДЛ. КИ- 
ПЕНИЕ 
11 О. 5 
= 10 
17 Когда пройдет половина времени разморажива- 5 
ния, крабы перемешать 
А 1 = 5 
| 15 
2, 1 
$ 


Перевернуть, когда пройдет половина времени 


размораживания 5 
А б 5 
Оттаивать только в МВ 
а сыра время удвоить П, для большей массы 10 


Перемешать Й 
ере когда п 
мораживания о (Г ПОЛОВИНА времени 5 


размора- 
живания 


350-400 г 


и. 
1 ы. Заморо» 
500г медл. киле- Ее размора? 


ние предваритель 


_ Замороженный 650 г разморажив; 4 5. мор 
фруктовый пирог ы ренней темпер 

, | Переложить 

| Замороженный 450 г -"- 1 П с 

пирог с кремом у Переложить и 


ную или на бл 


ГГ ___қаьнннннннц 


МИКРОВОЛНОВАЯ 1 ТЕЧЬ 


Особенности Время 
размораживания выдержки 
б 


+ 
‚і мин! і Д 
зин 15 сек. Дать 9 
1] пилизации внут- 
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= 


_ НЕСКОЛЬКО ПОЛЕЗНЫХ СОВЕТОВ 


ра время прогревани. 
ойное количество деў 


дқости не зависит от ко 
личества продуктов. Оно определяется мощностью печи и 
временем приготовления. | 
Ы Рыба, положенная в почти кипящую воду, требует4 | 
минуты на 1 см толщины. ‹ 
М Никогда не включайте микроволновую печь при пу- 1 
стой камере, т. е. без воды или продуктов, содержащих і 
воду: 1 
Ы В воде действие микроволн уменьшается приблизи- | 
тельно вдвое на глубине 2 см. | 
М Тертые орехи и миндаль в некоторых случаях по. 
вкусовым соображениям предпочтительнее рубленных. 
Ы Планируйте заранее — вы уменьшите стресс от ку: 
хонных работ. ‚м 
Ы Замороженные фрукты и ягоды размораживайте 688 
доступа воздуха, чтобы они сохранили вкус и природный 
цвет. 7 
Очищенные томаты можно хранить в целлофановох 
пакете несколько дней. у 
Е` Свежие томаты следует чистить, опустив в кий 
щую воду. Замороженные томаты следует чистить, 0П) 
_тив в холодную воду. 
Ы Не держите готовые блюда'в горячем виде. Осту, 
те и быстро разогрейте по мере необходимости. 
Ы Пользуйтесь синтетической пленкой вместо Е. 
_ки: приготовление под товаром уменынает высыхани ' 
, ° верхности. 
— М Пленка облегчает определение момента закий 
о ішаяся над посудой пленка указывает на Пр 


Плавающие в соусе куски мяса следует | 
нькой тарелкой, чтобы избежать высь 


жиров, содер 
ваются опоер 
Ы Кубики 
волновой печ 
В Шокола 
очень осторох 
Е Процес‹ 
короче. 
Я “Бланип 
для микровол 
Использ: 
сыхания, не д. 
овощам; сокра 
Я Чтобы 6 
их от атмосфе 
Ы Порей от; 
которые надо 1 
Внешний 
шоколада и яи 
М Для вып 
выпекайте пир 
до окончания в 


приблизи- 


лучаях по 
ленных. 


зесс от ку- 


Ы При приготов ое сортов мяса не доводи 
Й т 0 тра, Н 
те У овой печи прогреваются только сора 
жиров, содержащие воду. Говяжий и свиной жир прогр ) 
ваются опосредованно (например, при добавлении лука)- 

Ы Кубики белого хлеба хорошо подсушивать в микро- 

й печи. 2 
ооа следует растапливать в микроволновой печи 
орожно. 
Е варки и тушения должен быть как можно 
короче. И а. 

Ы “Бланшировка” в салфетке — специфический метод 
для микроволновой печи. 

Используйте пленку; Она предохраняет овощи от вы- 
сыхания, не дает подгорать и разваливаться даже сухим 
овощам, сокращает время варки томатов или шпината. 

Ы Чтобы баклажаны не были горькими, изолируйте 
их ог атмосферного кислорода. 

Ы Порей относится к немногочисленным видам овощей, 
которые надо готовить с водой или жиром. 

Внешний вид пирога Улучшает применение орехов, 
шоколада и яичного желтка. 

М Для выпечки включайте 
выпекайте пироги под пленкой 
до окончания выпечки. 

М Для равномерного выпекану 
му на чашки. 

Ы Варите мясо в мин 


минимальную мощность, 
и снимите ее незадолго 


тя снизу поставьте фор- 


имальном количестве жидкости. 
атура достигается непосредствен- 


пеат пуа у ио зпаилиница (ори таша 

20 градусов с 

ся время нагревания. а Зответотвенно увеличит 
После первого за 

кипания на ма 1 

б ксималь — 

ти. доводите блюдо ДО готовности переклю ной мощнос 

льную мощность, і Зив на миви 


Е 
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она можно извлечь больше сока, 
ечи полминуты на полной мощности, 
олько минут выжать сок. 

‹арившийся мед положить в стеклянную б 
ышки и размягчить 40 секунд на полной мощн 
(Для удаления неприятных запахов из камеры СВ 
нужно поставить в нее посуду с 1 литром водь 
жить в воду ломтик лимона и довести до кипения 
иеру микроволновой печи небходимо чистить регуля 
шки, остатки пищи удаляются тряпкой, а жи 
гна, промываются сначала теплым мыльным раствор 
атем — чистой водой. Ни в коем случае нельзя исп 
° зовать абразивные материалы! 

М При чистке панели управления дверца печи д 
быть открытой, чтобы печь случайно не включилась, 
‘тереть панель влажной тряпочкой, а потом — сухой. Не 

пользоваться печью на открытом воздухе и включать пе 
незагруженной. 

М Жесткое мясо станет мягким, если его. долго го 
вить на невысокой мощности. 


чи должна 
лась, Про- 
ой. Нельзя 
очать печь 


полго готО- 


КУЛИНАРНЫЕ 


г РШЕТЫ 


АППЕТИТНЫЕ ЗАКУСКИ И ТОСТЫ 


На закуску обычно подают небольшие порции. 
должны возбуждать аппетит, но не насыщать. Эти блю 


можно быстро приготовить в микроволновой печи. 1. Пром 
При запекании тостов имейте в виду, что хлеб должен г р 
5 А а 


быть очень с м, так как с дополнением он оч 00 
ухим, ень быстро ров, помест 


при небольшой мощности. 1 Г ОИ 
| С помощью МВП Вы можете приготовить соблазнитель і цедуру с ос 
ные горячие апперитивы (легкие закуски) за нескольк ки 
минут независимо от того, обдумывали Вы их зара 
или они являются Вашим экспромтом. 
Званый ужин станет развлечёнием не только для гос. 
тей, но и для Вас превратится в легкое и необрем 
‘тельное занятие. Ваша МВП является эффектным спо 
бом приготовления гренок с орехами, мягкого сыре 
крема, свежих крекеров или, наконец, разогрева 0 
ных слоеных пирожков. 


ЗАКУСКИ 


ШАРИКИ ИЗ МЯСА ЦЫПЛЕНКА 


1,5 стакана хорошо перемолотого МЯС 
ленка; 4 ст. ложки майонеза; 3 с” 
мелко нарубленного изюма; 2 ст 
ҡовъкгіслопљев; 2 сту. ложки мол 


ЗАКУСКИ 


2. Каждый шарик погрузить во взбитое Е и 00858 
рн в сухарях. Разложить 12 штук в кр на а 
тарелке и готовить открытыми 3-4 мин (у.м.10). То. т рита 
процедуру с остальными 12 шариками. Подавать сар 
тизированным майонезом. 


СУФЛЕ ИЗ МЯСА КРАБА 


| 4с йонеза; 2 

| 130 г мяса краба; 4 ст. ложки ‚мамонеза; 

вы ст. ложки рубленого лука; 1 чайная ложка 
горчицы; 1 чайная ложка лимонного сока: 12 

рии, Они сухих крекеров. 

Эти блюда 

ечи І. Промыть мясо крабов и смешать со всеми компонен- 

те тами, кроме печенья. 3 

190 доле 2. Разложить половину смеси холмиками на 6 креке- 

ыстро ров, поместив их на стекло или бумажную тарелку. 

ре дважды Готовить 2-3 мин (у.м.10), не закрывая. Повторить про- 

цедуру с остальными 6 крекерами. 

‚лазнитель- 1 

несколько КИСЛО-СААДКИЕ КРЕКЕРЫ ИЗ ТУНЦА 
их заранее 


100 г консервированных тунцов, хорошо про- 
тос- мъипьсс; 4 ст. ложки сырного мягкого кре- 
ко для ма; 3 ст. ложки измельченного ананаса; 1 ст» 


еобремени- ложка белого уксуса; 1/8 чайной ложки моб 
"ным: сп000 лотой приправы; 24 крекера или круглых 
О сырної? сухит тостов. 
г 
ЫЧ г. 
рева о 1. Размельченный тунец смешать со всеми компонента- 


ми, кроме крекеров. 


2. Разложить массу поровну на 24 крекера. Располо- 
жить 12 крекеров кругом на бумажной тарелке, 


Готовить 2,5-4 мин (у:м.10) до покрытия крекеров воз 
душными пузырьками, Повторить процедуру с оставши- 
мися крекерами. 


СЕЗОННЫЙ ОРЕХОВЫЙ КОКТЕЙЛЬ 


250 г очилценныя орехов или несоленых кон- 

сервированных орстоа; 1 ст. ложка масла или 

аргарина; 2 чайные ложки соуса; 1 чайн 

0900) салата; 1/2’ чон 1 й 
1, . ло че 

соли; 1/4 чайн а 


1. Соединить все продукты и 
2. Готовить 10 мин (У.м.10) 
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ЗАКУСКИ 


ения 4 раза. Охладить на бумажной 
плотно закрытой посуде. — 


ЧИЛИ дип 


250 г мясного фарша; 1 /2 стажана 
29’ лука; 180 г консервированной тома» 
пасть; 40 г приправы чилли (їз атна 
перца); 1 долъка чеснока, растертогд 00 

р | 


хорошо рубленного. 


1. Положить фарш в стеклянную каст 
лук. Закрыть. Готовить 3-4 мин (у:м.10) или до появлі 
коричневатой окраски мяса. Перемешать 1 раз: Слить жит 

2. Добавить в фарш томат-пасту, приправу и чесно 


Тотовить 3,5-4,5 мин (ум.10). Подавать с хрустящими кар 
тофельными хлопьями. В 


ПОЛИНЕЗИЙСКИЕ КУСОЧКИ 


2 ст. ложки темно-коричневого сахара; ст. 
ложка кукурузной муки; 160 мл апеле 


рюлю. Добавить 


я 


8020 ‘или яблочного сока; 1 ст. ло, 0202) 
ь . = А. 2 г о а 
соуса; 1 долька чеснока (хорошо ра ў 


т 20); 1 чайная ложка имбиря, щепотка перу 
250 г сосисок. 124 
2 | 
1. В стеклянной кастрюле смешать сахар и кукуру 
ную муку. Постепенно добавляя сок, довести смесь 
однородного состояния. Добавить соевый соус, чес 
приправы. Сосиски нарезать кусочками по 2 см и опус 
в смесь. 
_ < 2. Готовить 5;,5-8 мин (у:м.10) до загустения с0у! 
мешать массу 2-3 раза в процессе приготовления, а 


М р ЯИЧНЫЙ БЕНЕДИКТ 
| Классическое блюдо, приготовленное самымі 
современным способом 


Голландекиль соус: яци, приготповае 
новным, способом; поджаренные ш 


соус. " 
‘или по два Яйца | 


подавайте. 


1. Полож 
ное блюдо 1 
2. Готовь 
Если боб 
Дальше не 


Поджари 
Сколько мин: 


сахара; Геп. 
Іл. ателъсино- 
ложка соевого? 
о растерто- 
потука перца; 


ЕВЕ 


злкускиг 


3. На теплые сервировочные тарелки уложите друг на. 
друга оладьи, затем ломтик ветчины и затекао ) 
4. Полейте сверху соусом — около 30 мл (2 ст. ложки 


а одно яйцо. р 
5 ао посыпьте сверху паприкой и немедленно 


подавайте. 


ЗАПЕЧЕННЫЕ БОБЫ 
ИЛИ СПАГЕТТИ НА ТОСТАХ 


1. Положите намазанные маслом тосты на сервировоч- 
нде блюдо и насыпьте сверху бобы или спагетги. 

2. Готовьте 1-1,5 (2] мин. Подавайте. 

Если бобы начнуг трескаться, значит, они перегрелись 
Дальше не готовьте. 


ОТКРЫТЫЙ ПИРОГ 
С ВЕТЧИНОЙ И СЫРОМ 


142 мл нежирных сливок; 2 яцца; соль  пе- 
рец; 100 г ветчимьь, 100 г сыра; 1 большой 
помидор; порезанная, петрушка; 1 заранее 


выпеченная основа для пирога диаметром 20 
см. 


Поджаристый, свежевыпече 
сколько минут: 

На 4 порции: 

1. Предварительно наг 


нный пирог всего за не- 


2. Пока сковорода нагревается 


порежьте тонкими лом 
3. Положите на ск 
сверху ветчиной и сы 
аверх положите ломтики помидора. у 


4. Готовьте в течение 5-8 
- мин — внешние края стан! 
хрустящими, а середина еще будет мягкой. Де отс о р 
яться 10 мин на сковороде, Е 
5. Переложите на са 


приготовленной рыбы, например ф 
ли, пикшии; 1 средняя луковица; 50 г На 
020 масла; 30 мл (2 ст. ложки) ліло 
сока; 30 мл (2 ст. ложки ) жирных Сливо; 
молока; соль и перец. иц 


течение 40-5], 


вьте лук и готовьте до мягкости около 2 


дельной миске разомните вилкой рыбу. 
бавьте к рыбе лук и оставшиеся ингредиенты у 
разметайте. 
ложите паштет в отдельные формочки (вазочки) 
Ги остудите. На гарнир подавайте лимон. 
ейте полученную смесь на грибные шляпки. 
допите оставшееся масло в м 
е на блюдо фаршированные 1} 
Подавайте немедленно. 


ы и готовьте 2-3 


ГОРЯЧИЕ ГОРШОЧКИ ПО-МОРСКОМУ 


25 г сливочного масла; 50 г миндальных ай 


ныг креветок — 198 г; 45 мл (3 ст. лох 
очень мелко порезанного лука; 10 мл (2 Чї 
нъ ложки) хрена (соуса); 250 г домаш 
крестьянского сыра. 


закуски перед другими блюдами подавай 

вазочках с горячими тостами. Намазан Г 
тве закуски на вечеринку — в общем оу 

овощами и ароматизированным печена 


мелкой кастрюле — 1 МИН: 28 
ль, чтобы покрылся масло 5 
ичневатого цвета — около атс 
перцем и поставьте охл НЯ 
ринад и разделите мясо 


мерно 3 
Е Посып 


те горячим. 


ЗАКУСКИ | 


а 
дельные чешуйки. Прополощите креветки и высушите н: 


І 

20 Е. | ажном полотенце. а. 
И самае рума Вбейте лук и хрен в сыр. Хорошо пы ома 
: сливов шайте с креветками и крабами. Вылей 

Е в одно общее. Е Я 

0" И Ныгрелайте в режиме МЕРІОМ, пока не начнет Е 

Штета КИПаТЕ Для четырех формочек (вазочек) требуется при 
1Ую рь 8 мерно 3 мин, для одного большого — 3-5 (8-8) мин. г 

ху |: Посыпьте сверху подсоленным миндалем и подавай- 
ие 40-50, те горячим, 

Около 23 

оу ПАШТЕТ ИЗ КУРИНОЙ ПЕЧЕНКИ 


едиенты х 450 г куриной печенки; 1 маленькая лукови- 


ҷа, очищенная и мелко порезанная; 1 зубок 
Г (Вазочки) чеснока, очищенный и размятый; 30 мл [2 
Я ст. лож го шерри; 50 г сливочного 

мон. и 


си) ст 


масла; 30 мл [2 ст. ложки) жирных сливок; 
тляпки. 30 мл (2 ст ки) помат-пасты; соль и 
люде 30с перец; мелко измельченный лук-резанец 
утовьте 28 На 4 порции: 
1. Порежьте каждую печень на 4 части. 
2. Соедините с репчатым луком, чесноком, шерри и 25 г 
ЛУ масла в маленькой кастрюле. 

Р 3. Накройте крышкой и готовьте в режиме МЕРІЈМ/ 
альных Е. ВСН 4-6 (7) мин или пока печень не потеряет розовый 
сервира цвет. Во время приготовления один раз перемешайте. 
‘серви к 4, Переложите в кухонную машину, добавьте сливки 
ст. 210: Ит томат-пасту и смешивайте до однородности. (Или протри- 
0 мл ( НЕО, те сквозь сито.) Приправьте по вкусу. 

домаш 5. Разлейте в формы (вазочки). 
6. Растопите оставшееся масло в маленьком кувшине 
авай? — около 30 с. Вмешайте лук-резанец и тонким слоем по- 
й пода я м ‚ лейте паштет. Накройте и остудите до нужной темпера- 
маз абла Бр 
обшем рё ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 
Для того, чтобы уменьшить калорийность 
Используйте неж 
сыр вместо сливо 
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‚ если во время шага 3 слышен 
‘мембрана куриной печени. 


ЯЙЦА ФАРШИРОВАННЫЕ 


5 яиц; 25 г сыра; 40 г ветчины ли 
белого хлеба; 1/2 луковицы; 2 ст. 
лока; пепирушка. 


мяса; 50, 


разре. 


вдоль пополам. Из каждой половины вынуть желтоку 


ть белка так, чтобы углубление в оставшемся белке было 
продолговатым. Желтки протереть через сито, Добавить 
иелко нарубленную в молоке мякоть белого хлеба, соль 
_ немного молока, перца и сырое яйцо. Все тщательно пере 
мешать и полученным фаршем наполнить с верхом половин- 
ки яиц, придавая каждой форму целого яйца. Уложить в 
Г посуду, посьпать.сверху тертым сыром и запечь при пол- 
— ной мощности в течение 3-4 мин. Вместо ветчины можно 
° взять мелко нарубленное жареное мясо, телятину, кури- 
цуитд. Готовые яйца украсить кружочком помидор. 


ПОДЖАРЕННЫЕ САНАВИЧИ 


1. Предварительно нагрейте сковороду для подрумя- 
нивания с покрытием от пригорания в течение 6-0) 
мин. " 

2. Приготовьте сандвичи с начинкой по вашему вкусу: 

3. Слегка помажьте сливочным маслом внешнюю сто- 
рону каждого сандвича. | 

4. Положите сандвичи на горячую сковороду и гот 

° те 2,5-3 (4) мин до тех пор, пока они не станут кор 

| вато-золотистыми, один раз посередине приготовления 
_ ревернув. ї 
 5-подавайте немедленно. 


"Ӯ ЯИЧНИЦА С ЧЕРНЫМ ХЛЕБОМ И СЫРОМ 


77 2яйца; 100 г черного тлеба; 2 ст. ложкі 
С. того сыра; 2 ст, ложки сливочного маслй! 
хлеб нарезать тонкими ломтиками без. 
оем в посуду, добавить 1 ст ложку № 
. Залить яйцами, добавить | а 
сыром, посолить и готовить | 


| 


Яе. а Д Е. 
1. испол 
мас: 

очное ; 
и 2: Нам2я 
анного СВ! 
а, Нареж 
ой на жа} 
сл и Готовь 
время ОТСТО 
лучше всего 


1. Смеша 
из следующу 
ночной пастс 
зернистой го 
или подсоле! 
или голубым) 
маслинами бе 

2. Во фра 
сделайте нес 
верти высоты 

3. Наполни 
одного батона 
ароматизиров 


`ридайт 


Г можно 
7, кури- 
ор. 


1. Используйте обычное или ароматизированное сли- 


вочное масло. 


ЗАКУСКИ 


ГРЕНКИ 


2. Намажьте маслом обе стороны ломтиков тонко поре- 
занного свежего хлеба. | 
3. Нарежьте хлеб кубиками в 1 см и уложите в один 


И ой бумаге. 
слой на жаронепроницаемой бума 

4. Готовьте 1-1,5 (2,5) мин. Дайте отстояться 1 мин. Во 
время отстоя гренки будут продолжать подсыхать. Есть 
лучше всего свежеприготовленные. 


1. Смешайте размягченное сливочное масло с одним 
из следующих компонентов: растертым чесноком или чес- 
ночной пастой из тюбика, нарубленной зеленью, крупно- 
зернистой горчицей, мелкоистолченными поджаренными 
или подсоленными орехами, натертым сыром (“чеддер” 
или голубым), нарезанными анчоу 
маслинами без косточек. 

2. Во французском батоне или в отдельных булочках 
сделайте несколько вертикальных разрезов на три чет- 


верти высоты, 


ХЛЕБ ПИКАНТНЫЙ 


ами или нарезанными 


3. Наполните надрезы а} 
одного батона или четырех 
ароматизированного масла. 

4. Придайте батону или булочкам пе 
му и заверните в жаронепроницаему: 

5. Прогреть в течение 1-1,5 (2) ми 
на или четырех булочек. 


ю бумагу. 


роматизированным маслом. Для 
булочек необходимо около 75 г 


рвоначальную фор- 


н — для одного бато- 


ГАМБУРГЕРЫ С МАРИНОВАННЫМИ ОГУРЦАМИ 


== ый 
ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 

Е ЗЧИМАНИЕ! 

Французский батон 
воротном столике, необ 
Готовый хлеб очень 


для того, чтобы помещался на по- 
ходимо разрезать пополам. 
хорошо можно замораживать. 


600 г говяжьего фа 
солы Наринованных 020уруцов; 3-4 пера лука; 

Кусу; 52. чайных ложки хетчупа; 4 
е2. Я к = 
ЕЕ О белого хлеба; 4 листика 


ЗАКУСКИ 


вяжий фарш, измельченные 
о нарезанные перья лука, пе 
ассу разделить на 4 лепешки, ул 
о и готовить при полной мощности 2-3 м 

шку положить 1-2 чайной ложки кег 
вности за 1-1,5 мин. Подавать к стол 
белого хлеба листик салата, а на не 


Маринова 
рец черн 
ожить Еи 
ин. На кажд з 
чупа и Довести © 
У, Уложив на 
то уже сам бу 


лом. 


Ртер, 
Ч ИТАЛЬЯНСКИЙ Г 'АМБУРГЕР 
И 600 г говяжьего фарша; 1/2 чайной 
Ь 1 су2020 эстрагона; 1/2 чалной л0жки чер 
молотого перца; 2 ст. ложки Мелко ‘нарезан, 
Ка. нои петрущжки; 2 дольки чеснока; Я 


9 1 ст. лож. 
ка тпоре из соленой рыбы; 2 ст. ложки лаңц- 
ровочных сухарей; 1 чайная 20%ска тертой На ломти; 
лимонной цедры; 1 яйцо; 2 ст. Ложки оли. ры, посыпать 
06020 масла; соль по вкусу. ти 30 секунд. 
Смешать говяжий фарш, перец, сухой эстрагон, чеснок 
петрушку, пюре из кильки или хамсы, сухари, протертую 
лимонную цедру и сырое яйцо. Разделить на 4 лепешки, 
Залить оливковое масло на блюдо и уложить в него лепеш- 
ки. Готовить при полной мощности 2-3 мин, потом лепешки 


перевернуть и довести до готовности еще за 2-2,5 мин. 


ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ С МЯСОМ 


кильки, наку 
Говядина — 100 г, 1 головка репчатого лук ности 30 секун 
сушеные белые грибы — 8 г. майонез — ШЙ 
20260, маргарин — 2().г, зелень, соль, перец," 
7 лочка — 2 шт. 


Ч 


Отваренную говядину, вареные грибы нарезать Ме 1 
кими кубиками. Лук мелко нарубить, сложить в посуду 
маргарином, 2 минуты на полной мощности прогрева! 
пока не станет мягким. Соединить с мясом, добавите 
‘лень и заправить майонезом, специями и солью. ЭТУ. 


положить на половину булочки и запекать 1,5 мин 
полной мощности. 


ТОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ “ПИКАНТНЫЕ” | 


Булочка — 2 щт.,4 яйца, 1 ее, 
рим — 202, горчица — 8 г, сыр — 402 
ное масло — 2ч. л., перец, соль. м 
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ун, чеснок, 
тротертую 

лепешки, 
го лепеш- 
и лепешки 
‚5 мин. 


минуты на пол- 
П и прогреть 2 л 
Лук мелко нашинковать а 
5 Ду ч пока он не станет мягким. Варена С 
рыть смешать с луком, горчицей, тертым сы 
А — 
ом Заправить солью и специями, поенти улок сна 
й уложить на ) 
ть маслом, горкой у. у ее 
ыы сыром. Прогревать 1,5 минуты на полной мощн 


ти до плавления сыра. 


ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ 
С ВЕТЧИНОИ 


Белый хлеб — 4 ломтика, ветчина — 8 лом- 
тиков, помидоры — 8 кружков, сыр тертый 
— 8 ч.л. 


На ломтик хлеба выложить слоями ветчину и помидо- 


ры, посыпать сверху сыром. Прогреть на полной мощнос- 
ти 30 секунд. 


ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ 
С КИЛЬКАМИ 


Черный хлеб — 4 лолит ика, кильки пряного 
посола — 12 шт;, репчатый лук — 12 колец, 

сливочное масло — 4 ч.л. зеленъ. 
Хлеб смазать маслом, положи’ 
кильки, на кильқи — 
ности 30 секунд. Пере 


ть на него обработанные 
лук, прогреть в печи на полной мощ- 
д подачей на стол посыпать зеленью. 


ФАРШИРОВАННЫЕ Булочки 


На —4 Чип, отварная курятина — 
у, 120 г, нарезанные сельдерей — 100 г, сыр — 
250 2, майонез — | ст. л, лимонный сою — 


БРОДЫ С ГЛАЗУНЬЕЙ “ПАРИ 


Хлеб — 4 ломтика, 4 яйца, зеленый лус. І 
Г. ст. л. ливерная колбаса (печеночный 
5 тет) — 100 г, перец. : 


прогреть 20 секунд в печи на полной Мощное м; 
ть ливерным паштетом и положить сверху по ода 
р зажаренному с перцем и зеленым луком, г 


ГОРЯЧИЕ БУТЕРБРОДЫ С БРЫНЗОЙ И ОВОЩАМИ 


Хлеб — 4 лолитика, сливочное масло, 
Іст. л., брынза, — 80 г, картофель — 80 ал 
репчатый — 1 головка, 1 яйцо. 
ч Брынзу протереть через ситои соединить со Сливоҷ- Продукты 
ным маслом, измельченным луком и натертым вареным фарфоровой г 
картофелем, взбить яйцо, добавить соль, перец и хоро- прогревать по; 


шеньковымесить. Намазать хлеб полученной массой ж. 


тить, промыт: 
запекать 1 минуту на полной мощности. 


готовить 7 мит 
ставить насто 


а КОРОЛЕВСКИЕ ПИРОЖКИ Перед тем, 
мешать с петр 
Продукты на 4 порции: 4 готовые форик нарезанными н 
Оля пирожков ‘из слоеного теста, 1банкажой * кой. ‚ 
сервированного рагу (250 г). 


Подать отде 

Рагу; разогреть под крышкой в плоской керамической 
или стеклянной посуде в течение 2-3 минут. Отставить 

| — сторону. Готовые формочки для пирожков разогреть в ой 

кой посуде в течение 1-1 1/2 минут. Заполнить формочки 
рагу. 


ПІ 


СВЕЖИЕ ШАМПИНЬОНЫ 
С КУБИКАМИ ПОМИДОРОВ 


Продуктьг на 2 порции: 10 г сливочно 
ла, 200 гсвежих шампиньонов ломтиками 
у 1 столовая ложка рубленой зелени пей 
Е ҡи, 1 столовая ложка лимонного сок! 

— 2овые ложки кубиков помидоров 0 
цы. 


масло в плоской жаропрочной ке 
микроволновой печи, Ломтики шам 
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ТЬ СО сливу. 
тым вареным 
терец и хоро 
ной массой л 


готовые фора 
тпа, Гбанка 


ЗАКУСКИ 


и кубики помидоров слегка посолить, прицравитвілимона 
ным соком и петрушкой, закрыть крышкой, поставить в 
печь и включить на 7-9 минут. В готовое блюдо добавить 
специй по вкусу и разложить в подогретые салатники. 


МАРИНОВАННЫЕ ШАМПИНЬОНЫ 


Продукты на 3-4 порции: для маринада: 4 
столовые ложки оливкового масла, 125 мл воды, 
4 столовые ложки лимонного сока, 2 лавро- 
ли › соль, перец, 1 чайная ложка сухой 
трав, 2 зубчика чеснока. 5002 
щамтинъонов, 3-4 томата, З столо- 
вые можки рубленой ени петрушки. 


Продукты для марина 
фарфоровой посуде, 
прогревать под 
тить, промыть, } 
готовить 7 минут п 
ставить нас : 

Перед. 
мешать с пет 
нарезанными на 8 частей томатах 
кой. 

Подать отд 


к очист т ить в смесь, 
3 л оны очис- 
в маринад, 
поперчить, по- 
ли на ночь: 
л, слить маринад, пере- 
на тарелки, гарнировать 
и, посыпанными петруш- 


ьно тосты и сливочное масло 


ПИКАНТНЫЕ ШАМПИНЬОНЫ 


Продукты на 2-3 порции: 75 гштиқа с про- 
жилками, 1 лу овица, 1 столовая ложка сли- 
вочного масла, 500 г мелкиа: шампинъонов, соль, 
перец, рубленая зелень петрушки 


Шпик нарезать соломкой Лук очистить, мелко наре- 


зать, выложить со шпиком и маслом в фарфоровую или 
стеклянную посуду и тушить под крышкой 3 минуты при 
полной мощности, Р 


Добавить очищенные и 
вить под крышкой 5-7 мин 
два раза перемешать. 

Готовое блюдо оставить под к 


промытые шампиньоны и гото- 
Ут при полной мощности. Один- 


Продукты на 3-4 порции: 4 толи і полов 

100,2 каждый), 1-2 зубщика чеснока (6 при 5 минут 

рец, несколько веточек базилика, 100-078 225 уки чес 

г0 сыра. Обочо вым маслс 
ко 


маты промыть, обсушить, разреза. 
Тол р > обсушить, р ре ть поперек, вылу. Мясо прс 
срезом вверх в плоскую, промазанную маслом 


7 Фили фарфоровую форму. Чеснок очистить, выдавут етке, арр 
в прессе, промазать срез томатов, посолить, поперчить тЫ луком и ай 

Базилик промыть, обсушить, оборвать листочки трона 5 
ко нарубить и разложить на 2 Ща ложить 


половинки томатов. Сі 


Ыр на- ольшу 
резать на 8 ломтиков, выложить на том; Е тать. Б 


аты, готовить а 
крышки 3-4 минуты при полной мощности. без е 5 
под 1 

ЧЕРНОСЛИВ В ШПИКЕ готовить под 


при половинн 


5, еа потом вынуть 
20: больших черносливин, 5 столовых" ложек 
портвейна, 10 тонких лолитиков штихо с 


прожилками. 


ЗЕАІ 
Чернослив освободить от косточек. : 


залить портвейном, 
мариновать несколько часов, время от времени переме 
шивая. 


Ломтики сала разрезать пополам, завернуть черносле 
вины, закрепить пластмассовыми зубочистками, выложить 


на тарелку, готовить без крышки 3 минуты при полной Лук потупи 

мощности и сразу подавать. н Ты в печи. т 

\ Чернослив в шпике подавать к аперитиву. Ё ! лимонным сок 

912: А и полоски 

) ФАРШИРОВАННЫЕ ВИНОГ РАДНЫЕ ЛИСТЬЯ _ Листе салат 
Продукэпль на 4 порции: 100 г длинного ри ЛОМ: | 

72 Оба подсоленной абды. 125 г репчатого Аи тик 


ч х 1-2 зубчика чеснока, 2 столовые ложки 
Е г у ҳового масла, 400 г телятины, 1 80, 
е" ҡа рубленой зелени петрушки, 1 ст 
ложка рубленой зелени укропа, 1-чайная 
ка. рубленых листьев мяты, соль, пе 
, у лотая корица, 150 г консервировач! 
радно листьев, 625 млкуриного бум 
1 лимона. Ь <, 


200 х ові 
Зинки отварить рис.в подсоленной вод 
рарфоровой посуде под крышкой 


56. 


ОлОовъ ложек 
сов читика с 


портвейном, 
ени переме- 


гь черносли 
у, ВЫЛОЖИТЬ 
при поли 


ЗАКУСКИ 


_ ое ен __— 


Й Т. емешать, еще 5 минут 
у лной мощности, пер 
ны перемешать, вынуть из каме- 


половинной мощности, Й 
В, 5 минут дать постоять под Я оО 
Лук и чеснок очистить, нарезать И е = т и 
ковым маслом и тушить под креиикой 3 минут р 
Е под проточной водой, ив, Е) м 
фетке, пропустить через мясоруб У, смегады с РИСО 7 
луком и чесноком. Добавить сп Виноградные писа 
промыть под холодной проточЕ дой, дать стечь, вы- 
ложить на ДЫЙ 
тать. Большую пл 
листьями, сверху } 
бульоном, чтобы пс 
готовить под крышкой 7 
при половин 
потом вынуть 


шимися 
ики с фаршем. Залить 
‚ полить лимонным соком, 
ї и еще 20 минут 
ывать в бульоне, 
люде. 


ут при полн 


ь 0< 


из бульона и подаваті 


ЗЕЛЕНЫЙ ЛУК С КОПЧЕНЫМ УГРЕМ 


Прод 


зел 


ъсо ложек 
ла, 100 2коп- 
полоска л; соль, лимоннъий сот, 8 


тиков черного хлеба 


0 лука 
ченого у 
узких лс 


Лук потушить в масле под крышкой в течение 1 мину- 
ты в печи. Полоски копченого угря посолить и приправить 
лимонным соком, тушить под крышкой 2-4 1/2 минуты. 
Лук и полоски угря выложить на ломтики хле а; подавать 
на листе салата, украсив кружочками рех 


диса. 
ломтики цуккини ВАИМОННОМ СОКЕ 


Продукты на 2 порции: 
ла, 150 г тонки 
столовые 


10 г сливочного мас- 
0 ломтиков Чуккини, соль, 2 
ложи лимонного сока. < 
жаропрочной керамичес- 
‚ Распределить слоем 
приправить лимон- 
ить в печь и вклю 


чить на 4-6 минут. По, 
. Давать в подо тъ а 
Посыпав рубленым укропом. Погретых салатницах, 


57 


ЗАКУСКИ 


СЫРНЫЕ ПОНЧИКИ 
С АУКОМ-РЕЗАНЦЕМ 


125 г масла, 1 стакан в 

яйца, 1 стакан О спан Муки 

ложки сухого лука-резанца. Олов 
1 Налейте воду и положите масло в большую м, 

Накройте и поставьте на 7-10 минут на отметке «вриб 

КИЙ” или доведите смесь до кипения со. 
2. Добавьте муку и хорошенько перемешайте, 


8- Добавьте яйца по одному, каждый раз хорошо В 
_ зби- 
° вая. смесь. 


4. Добавьте сыр и лук-ү 
шайте, 

5. Нагрейте печь до 200°С. 

6. Ложкой или через трубочку выложите смесь на слег. 
ка смазанный противень для пиццы. 


7. Вышекайте в течение 20-24 мин на ОБДУВЕ при 2006 
Прибл. 24 шт. 


резанец, хорошенько переме. 


ФАРШИРОВАННЫЕ ОЛИВКИ 
В СЫРНОМ ТЕСТЕ 


1 стакан тертого сыра “чеддер”, 1252 масл 
1,5 стакана просеянной муки, яичных жее 
тха, 36 фаршированные: оливок 
1. Положите сыр и масло в миску Смешайтё до пол“ 
чения кремообразной массы. 
2. Добавьте муку и яичные желтки, смешайте до 0 
нородной густоты. : 
3. Выложите массу на слегка присыпанную мукой 10 
верхность. Слегка раскатайте. Заверните в непромокаему" 
бумагу и охладите в течение 30 мин. ў рае 
4. Выньте оливки из банки, дайте стечь жидкос а 
тайте сырное тесто между двумя листами неа х 
мой бумаги; нарежьте его кружочками диаметром 9 
|5. Нагрейте плиту до 200°С. ож 
Заверните каждую оливку в кружочек теста. Поло 
смазанный противень для пиццы. (8 /? 
овите плиту на “ЛОУ-РЭК”. Выпекайте а 
: на ОБДУВЕ при 200'С. · с 
8. Под 


сд Намажьте 
4. Накрошит 
5, Выпекайте 
непосредственн‹ 
6. Подается Е 


КОКТЕ! 


ЗАКУСКИ 


БЫСТРЫЕ “НАЧОС” 


200 г чипсов-ассорти, 250 г шалилычного со- 
уса, 1,5 стакана сметаны, 2 столовые ложки 
томатной пасты, 1/4 стакана тертого 
сыра. 


в. Разложите чипсы на дне противня. А в. 
2. Смешайте шашлычный соус и сметану, залейте чип- 
сы. р я 
1 3. Намажьте сверху томатной пастой 
А Накрошите сверху сыр. Е Р. 
5. Выпекайте 2-3 мин на отметке "САМЫЙ ВЫСОКИЙ 
_ непосредственно перед подачей на стол. 
6. Подается вместе с гуакамоле. 


КОКТЕЙЛЬНЫЕ АССОРТИ “ТЕРИЯКИ” 


І стакан жареного несоленого арахиса, 1 ста- 
кан жареных несолен орехов “кешу”, 1 
стакан излома, 100 г чипсов ассорти, 2 ста- 
ҡана:сушеного риса-крекер, 100 г масла, 2 зуб- 
чика чеснока (раскрошит»), 0,5 чайной лож- 
ки ҡайен сого перца, столовъцс ложки со- 
уса “терияки”. 

1. Смешать орехи, изюм, чипсы и рис-крекер в боль- 

шой миске. 


растопить масло на отметке 
авить в него чеснок, перец и 


ную смесь в печь на 2 мин 
1’. Залить горячей масля- 
орошенько перемешать. 


‚2. Всыпьте муку. Е 
САМЫЙ ВЫСОКИЙ”. 
. Постепенно влейте молоко и на то 
3-5 мин доведите до кипения. 
4. Добавьте сыр. 
5. Нагрейте печь до 220°С. 
6, Смажьте 1 слой теста маслом, положите сверх 
гой слой, и так далее. Нарежьте на 4 равные оо У 
7. Положите одну ложку наполнителя на край те 
сложите печенье треугольником. Так складывайте неско, 
ко раз. Таким образом складывайте остальные тре 
ники. 
(8 Выложите треугольники на противень для пиццы 
выпекайте 12 мин на ОБДУВЕ при температуре 2200 а 


ще 1 мин подержите на отме 


Й же отметке р. 


СЫРНЫЕ ПАЛОЧКИ С ЛУКОМ-РЕЗАНЦЕМ 


4 слоя готового слоеного теста, 1 взбите 
яйцо, 1 стакан тертого сыра, 0,5 стакан 
лука-резанца 
1. Нагрейте плиту до 220`С. 
2. Смажьте 1 слой теста взбитым яйцом, посыпьте с 
Тром и тмином. 
3. Положите сверху следующий слой теста, смажые 
яйцом, посыпьте сыром и луком-резанцем, и так далей 
4. Нарежьте полосками шириной 1 см. 
5. Шерекрутите полоски спиралью и выложите на С 
занный противень. 
6. Выпекайте 10-12 мин на ОБДУВЕ при 220'С, 


КВИШНЕТЫ А 
А 
4 слоя слоеного теста, 1 пакету залов Ч 
ного штината (разморозить), 1 леги 
занная луковица, 2.яйца, 300 мл слив 
ный перец, тертый сыр. 


1. Нагрейте плиту до 200'С. . в. 

— 2. Вырежьте из каждого слоя теста по 0 кружко 

‘метром 6,5 см. ору 
3. Уложите кружки теста в слегка смазанные фор 


цайте в миске шпинат с луком. 


60 


краеной семги. 
Добавьте 1 ` 
С сыром — 3 


1. Удалите н 


ЗАКУСКИ 


ой смеси на каж- 


ките ложкой немного шпинатн 
очек теста. м 

Е Й п Я 
Смешайте яйца, сливки и 
олейте поверх шпината, посыпьте тертым: сыром. 
Выпекайте 15 мин на НИЗКО-МИКС/ЗАПЕЧЬ при 


Варианты: 
{ Ом — замените шпинат 4 тонкими ломтиками 


поджаренного бекона. : 
(С семгой — замените шпинат 185 г консервированной 
сной семги. 
— Добавьте 1 чайную ложку лимонного сока. 

Ссыром — замените шпинат ломтиками сыра камамбер. 
а 


ГРИБЫ ПИКАНТНЫЕ 


24 маленькие шлятки грибов, 6 кусков хлеба 
из муки разных сортов, 4 ломтика бекона 
(прорубилиь), 4 луковицъ-шаллот (мелкото- 


резать), 0,5 стакана тертого сыра, 2 яйца, 
2 столовые ложи зелени (смешанной). ф 

1. Удалите ножки грибов. 

2. Мелко накрошите хлеб. 


3. Пропеките бекон в бумажном полотенце в течение 2 


4. Смешайте хлебные к 
елень до получения од 
Ложечкой влейте эт б 

ов на краю вертящег ост а Е 
‚мин на отметке “САМЫЙ высокий” асс 


рошки, бекон, лук-ша. 


о ллот, яйца 
нородной массы. Рак 


рога, 60.2 ‚масла, 
честер”, 2 луковицы 


ус “Уо че 
и сыр. Готовьте 3 мин нао 


Те 
охладите в течение 1-2 часов. Слет 
| 


Оджаренным миндалем. Поставьте 
ЛЬНИК, чтобы шарики затвердели ® 
с крекером. Г 


2 столовые лоиски масла, 2 столовые лож: 

пути, 250 мл молока, 1/2 стакана сметаны 

_ крупный авокадо, 2 чайные ложки Желатин 
2 столовые ложки воды, 1 чайная ложка ар. 
чичного семени, 200 г креветок; 1 столови 
лоска лимонного сока. 


тте` масло в течение 40 сек на отметке “СА. 
кии”. 

е муку и готовьте еще 1 
ВЫСОКИИ”. 

вая, влейте молоко. Подержите на той # 
‚ пока соус не закипит 

‚ помешивая, сметану. А 
е соус с авокадо до получения однороди? 


мин на отметке 


е желатин в воде и поставьте на 208 
САМЫЙ ВЫСОКИЙ". 

е в смесь авокадо разбавленный желапй 
цу и лимонный сок. Приправу по вкус) 

в столовую посуду и поставьте на 0 


остами “мельба” или с пикантным ' 


ЕТЫ С СЮРПРИЗОМ 

Да 
мясного фарша, 1/2 ч. л. соло и 
4 куска хлеба в лей 
и перец и разделить На крий 
жить сюрприз, сверху. 
плотно защипав края’ 


1. Порезать мя 
мера. Смешать с. 
2. Печь на пол 
станет коричневь 
3. Смешать ст 
4. Нагревать н 
теплом виде. 


по-п 


ра НХ 


ток, 1 стол т 


та отметке "СА. 
мин на отмете 


ките на той * 


ния одноролвй 


гавьте на 20 
2 ат 
енный кус. 


раз. во время г 


Р и Й е, накрыть 
еклянной кастрюле, ь 

2 ть котлеты в ст к 2 

ой и нагревать в режиме ЖАРЕНИЕ 
бумажн 
я е 2 мин и подавать на кусоч= 

ытыми 

3. Дать постоять накр 
ках хлеба. 

Для сюрприза мо: 
мидора или лука, порезаннь 
фаршированные маслины. 


ОСТРАЯ МЯСНАЯ ЗАКУСКА 


жно использовать: сыр, кусочек по- 
те грибы, кусочек пикулей или 


200 г порсзанного мяса, 100 г мелко нарезан- 
ного лука, 40 гсухой острой приправы, 170 г 
томатной пасты, 1 ст.л. сахара. 
1. Порезать мясо в стеклянную кастрюлю среднего раз- 
мера. Смешать с луком. 
2: Печь на полной мощности 2-3 мин. или пока мясо не 
станет коричневым. Помешать 1 раз, слить сок. 
3. Смешать с приправой, сахаром и томатной пастой. 
4. Нагревать на полной мощности 2-3 мин. Подавать в 
теплом виде. 


МЯСНЫЕ Ш АРИКИ 
ПО-ПОЛИНЕЗИЙСКИ (30 штук) 


450 гпостной говядины, 1 средняя луковица. 
порезанная, 1/8 ч.л. имбиря с 
езанная, л. ря, 120 г молоту 
сутарей, 1 сырое #140, 550 мл густого Р 
Матного сока, 120 2 сахара, 500 г ананаса, т 
резанного на кусочки, 1 ч.л. соль ЙЕР 
1. Смещат 


ь мясной 
Хари и яйцо, Фарш, Половину л 


2. Сформиров: 
ровать из 
Ром с грецкий орех ца 


Ука, имбирь, су- 


Ремешать не 
в режиме "ЖАРЕНАЯ шариков. 


19 мин, помещав І 


Отовки, 


СЕЈ 


ЗАКУСКИ 


450 г очищенных креветок, 2 ст л. т А 
долъка чеснока, мелко порубленная, о 1 
сухого белого вина. т.л 
— | Положить масло, чеснок в кастрюльку и вылить ту, 
К<. 

же вино. Да; 


2. Нагревать 2-3 мин в режиме “ЖАРЕНИЕ» ук АВЫ СЯЙ 
3. Перемешать и положить туда же креветки, болур пер КР. Лр оду 
не перемешивая. Прикрыть кастрюлю куском Вощенј А ст 
— бумаги и нагревать на полной мощности от 1 до? мин, л тпол06% 
Г 4. Помешать креветки, накрыть и опять нагревать на блено! 
полной мощности 1 мин или пока креветки не станут уа: | В ка бе. 
кими и розовыми на цвет. Не перегрейте, не то креветки Полы 


станут жесткими. 
5. Переложите креветки вместе с соусом в небольшуя В 
салатницу, посолите по вкусу. Охладите и подавайте к Масло помест! 


столу. с любым соусом. | неклянную посуду. и ра 

разложить на масло кр 

КУКУРУЗНЫЕ ШАРИКИ петрушкой и небольшим 

С КАРАМЕЛЬЮ (12, штук) ком, вылить через си 

Поставить в микроволно. 

400 г карамели, 3 ч. л. воды, 1 ст.л. масла Ш хут, Готовое ан ] 

маргарина, 2,3-3 кг соленых кукурузных тат ай до взры 

пъев. м украсить т Ольника 

о 0 

1. Смешать карамель, воду и масло в литровой кай чками св; 

рюле. 


Е Й 
2. Нагревать в печи на полной мощности 3-4 мин Е 
пока не расплавится. Помешать через 1,5-2 мин после 


чала готовки. а 1 
3. Вылить на кукурузу, легко встряхивая о ш т 
бы равномерно перемешать. Смазать руки мастни Я Ост С 
смочить водой и сформировать из полученной сме льоду 
Е "леба Т 
„Ол 
ОРЕХИ С ПРЯНОСТЯМИ | М олно 


л 
2 ст: 
2 ст. л. масла или маргарина 1 2 


трошка кэрри, 300 г миндаля. л 

растопить масло в продолговатой кастрюл 
олной мощности 1-2 мин). мешӣ" 
вить орехи, кэрри и тщательно пере аш 


а 


тосты 


и 2,5-3,5 мин, дважды 


ной мощноет 
ча руб т 3. Нагревать на полн -: 
) ка кэ 
Зетру ч а у Вас не оказалось миндаля Е Ре м 
тъ оси С е вкусны и д . 
“Ук, не отчаивайтесь, не мене 22978 ос 
ме « \ если Вы предпосита ао гр! рый јла. 
Эда с №, ПО ЕЯ ческой закуской к аперитиву 
ст 5 Кревт удивите своих гостей экзоти 
т Рюлю Куски перед ужином. ье. 
маа от у аъ КРАБЫ С ЯЙЦАМИ НА БЕЛОМ ХЛЕ 
ар 5 ита дусты на 2 порции: 20 г сливочного мас- 
Ў н; Продукты на 2 порц Д ў Я 
а Креветки Те ла,4 столовые ложки мяса крабов, 4 яйца, 
‘ерегрейте = Ш столовые ложки сливок, 4 столовые ложки 
ето те 


рубленой петрушки, соль, 4 квадратных лом- 
тика белого хлеба в палец толлцинои, разре- 
2 Т З У 4 треугольника 
сте с соусом в вех заннъх на 4 треу ике 


Охладите и поз 


Масло поместить в жаропрочную 
стеклянную посуду и распустить в л 
Разложить на масло крабы. Яйца сливками, 
: ШАРИКИ петрушкой и небольшим количеством еньким ве- 
) (12 штук) ом вылить через сито на крабы и закрыть крышкой. 

оставить в микроволновую печь и включить на 4-6 ми- 
воды, ети нут. Готовое блюдо взрыхлить двумя вилкал 


Зч.л 5х делить на 4 Е ми и распре- 
Е ие: соленые КИ на 2 треугольника хлеба. Выложить на лист салата 


ическую или 
овой печи. 


3 кгсо и украсить кусочками свежего помидора. 
8 
пасло 8 от 
им а ТОСТЫ 
н007 я 
Оо ур і 
ной ее 15-2 тост ПОМИДОРАМИ 
ть чер иб Продукты на 


т. р з ржаног 
прау ой но О очищенные полдоо 
„ко БС РА ру | ЕА о д 2 сл 1 толетьшй ломтик сыра, 
2 аза ей "нарезал ПеРец, 2 столовые лок мелко 
См позу" Резанного репчатого лука. 


> 


ть в печь и вклю- 


тост посыпать рубленым зеле 


ЯБЛОЧНЫЕ ТОСТЫ 
'Продужтье на 1 порцило: 1 тост, 4 столов, 


чек, нарезанных кубиками, 2 стполовые 


полет ломтик сыра, 


С СТ ПОЛОЖИТЬ в плоскую керамическую посуду, рас 
на нем кубики яблок и ветчины, закрыть сы 
ром, поставить в печь и включить на 1-2 минуты, Посы. 


пать сладким красным венгерским перцем 
р ТОСТ С ШАМПИНЬОНАМИ 


1 чайная ложка масла. 1/2 зубчика чеснока 

мелко натертого, щепотка соли, | жусоктод, 

жаренного белого леба, 50 г отварных поре- 
З 5анных ша мпинъонов 


Ч 
ыі Перемешайте масло, чеснок и соль. 
| 2 Кусок хлеба намажьте полученной смесью. Выложи 
те на хлеб нарезанные грибы. 
_ З Смешайте сыр и петрушку и высыпьте на грибы 
| Сверху тост. 


ДВОЙНОЙ ТОСТ 


40'г плавленого сыра, 1 столовая ложка масі 
1 маленъкая луковица (50 г), тонко порезан 
‘ная, соль м терец по вкусу, патрика, 1 чайная 
ложка нарезанной зелени, 2 куска белого т0б- 
жаренного хлеба. 


‚ 1. Сыр} масло и лук положите в стеклянную миску! 
хорошо перемешайте, 
т 2. Добавьте специи и зелень по вкусу и нагревай® 
— СЫрную массу на иолной мощности 1/2 мин, пока выр я 
чет таять. 21 
_3. Выложите сырную массу на один гренок, разро 
положите сверху второй кусок хлеба. 


ТОСТ “ПИЦЦА” 


1 кусок белого побэкаренного хлеба, / 
маргарин, 1 маленький помидор (100 


ъи накусочки, соль и перец, 1 кў! 
‘ломтик салям. х 5% 


ложки очищенных мягкит яблок без коме 


постной ветчины, нарезанной кубикади а 
7 


„Ваз 
. КУ те 
е 
те, С И 
положите 292 
мощности 


21. Гренок п 
ром: 

2. Сверху т 
релку и нагре! 
сыр не распила: 


1 Нама зать > 


тосты 


1. Намажьте гренок маслом или маргарином. 


Оловъ ЭСТ 2. Кусочки помидора положите на кусок хлеба, посоли- 


я: & 

х те, поперчите и накройте сверху сыром. 

т 3. Салями порежьте кубиками и выложите поверх сыра. 
посуду Положите тост на тарелку и нагревайте в печи на полной 
Закр Ы рас мощности | мин. 
нуты Сы. 2 Е =, 

- Пос, СЫРНЫЙ ТОСТ 
1 кусок поджа ренного белого хлеба, острый 
красный перец, 1 кусочек сыра тполщиной 1 
чика ЕС см, паприка. 
Ш, 1 кусок 1. Гренок приправьте острым перцем и накройте сы 
то). рип ү 
іварныг поре. ром. 

2. Сверху тост посыпьте паприкой, положите на та- 
релку и нагревайте на полной мощности 1/2 мин, пока 
сыр не расплавится 

ью. Выложи: 
ТОСТ “ГАВАЙИ” 
те на грибы 
Кусок белого тс реного тлеба, масло или 
маргарин, 1 ломтик ветчины, 1 кусочек ана- 
ласт І кусочек сыра, щепотка паприки, 1 ви- 
шенка. 
= 1н б 
еза#* . амазать хле маслом или ма а 
тоно торе о олма „маргарином. 
. 1 чайних л жить хлеб на тарелочку и накрыть его послойно 
р бол020100 ветчиной, ананасом и сыром. Сверху посыпать паприкой 
с 3. Нагревать в печи 1 мин, пока сыр не расплавится 

у Подавать, Украсив по желанию маринованной Е 

миску жей вишенкой. = ишисвез 


Е: о БАНАНОВЫЙ тост 
а 
я оК 1 кусок поджаренного белого лед 
Г А на, порезанного на кусочки 
е. р аны, сардин, 1 стіл. май 
| го 
2 зина ‘укропа, І кусочек съ, 


1. Разложить на хлебе кусочки банана. 
сардины, майонез и.о 


тост сыром и посыпать сверху папр 
тарелку и нагревать в печи на полной мо» 
ТОСТ С КРАБАМИ 


30 г рабов, 20 г тертого сыра, 1ч. л, ‚мат 

за, Ач. л. шерри, 1 ч. л. кетииупа, Іст. п. укро, 
з несколько капель лимонного сока, 1 пов 

экаренный кусок белого хлеба, паприка) Вб 


1 Смешать в стеклянной мисочке крабы, сыр, майс 
нез, шерри, кетчуп, укроп и лимонный сок: 

2 Выложить полученную смесь на гренок, разровнять 
и посьшать паприкой. Положить тост на тарелку и нагре- 
вать в печи на полной мошности 1/2-1 мин. 

Примечание. В этот тост в зависимости от вашего вку- 
са можно добавить крутые яйца, спаржу, кусочки бана- 
на, мандарина, зеленый горошек или грибы. 


ТОСТ “РОКФОР” 


1 кусок поджаренного белого хлеба, масло їй 
маргарин, 1/2 груши с вырезанной серце 
ной, [ч. л. брусники, 40 г сыра “Рокфор ії 
любого сорта с плесенью. 


| 1. Намазать гренок маслом или маргарином. 
2. Наполнить половину груши брусникой и выложи 
. на хлеб. 
3. Сверху грушу накрыть сыром, положить тост На 1% 
релку и нагревать на полной мощности 1/2 мин, пока ср 
не расплавится. 


ТОСТ “КАМАМБЕР” 


1 кусок поджаренного хлеба, масло ШАШ ў 
. гарин, 1 сту л. бруснижи, кусочек сы 
` мамбер или похожего! сорта, патр 


а бруснику положить сыр и посыпать све 
‚ Положить тост на тарелку и нагревать 

мощности 1/2 мин, пока сыр не расплав» 
‹еланию подавать со свежей бруснико} 


| 


‚ Бекон наре 
ливать в плос 
минуты при 1 
появятся ПУЗЕ 
мешать с салс 
Мощности под 
на четве 


ХОТ ДОГ 


ок, разровнях 
релку и нац» 


от вашего вк} 
кусочки бак 
Ыы. 


‘зеленью и 2 яйцами, 
2, 


1 булочка, 1 сосиска, горчица, кетчупгили, май- 
омез. 

1. Булочку разрезать вдоль на две части, вложить к: 
сиску, завернуть в бумажное полотенце и нагревать на 
полной мощности 1-1,5 мин, пока сосиска полностью не 
а по вкусу с горчицей или облив майонезом 
или кетчупом. 


ЛУК С САЛОМ ДАЯ ГОРЯЧИХ БУТЕРБРОДОВ 


Продукты на 4 порции: 100 г нарезанного 
сало (бекона), 250 г лука (200 г очищенного), 3. 
столовые ложки с 7. 

перец на ко: 

жаренного с 


Бекон нарезать на кусочки площ адью 1 кв. см и вытап- 
ливать в плоской посуде под їшкой приблизительно 4 
минуты при полной мощности, пока на поверхности не 
появятся пузыри. Лук почистить, лко нарезать, пере- 
мешать с салом, добавить оливковое масло и при полной 
мощности под крышкой довести до кипения. Уменьшить 
на четверть мощности и варить еще 15 минут, пока не 
выпарится большая часть жидкости и лук не станет золо- 
тистым (но не коричневым!). Добавить перец и в горячем 


виде намазать на тонкие тосты или поджаренные ломти- 


ки белого хлеба и сразу подавать эту аппетитную закуску, 
к коктейлю. | 


а 


КОЛБАСНЫЕ Булочки 


1 кг колбасного или куриного фарша, 1 голов- 
на лтонко нарезанного лука, 1 столовая лож 
ха сушеной зелени, 2 яйца, 4 куска: белого 
алеба без Корки, 2 столовые ложки молока, 1 


пакет, слоеного теста, 1 взбитое яй ерна 
сезама. : е5 


1, В большой миске смешайте колбасой фарш 


ь, ложите в отдель 
одержите хлеб в молоке 2- 


(69 


леб в фарш. Хорошенько переме 


ожите смесь в форме удлиненной Колбаски 4. наре? 

еста. Скатайте. о) 5. О 

агрейте плиту до 200'С. 1 1, перем“ 
Смажьте взбитым яйцом и посыньте зернами сезам 6. Лож 


1 Нарежьте на куски по 4 см. Выпекайте 15-20 мин батона. 
‘уровне НИЗКОМИКС/ЗАПЕЧЬ при 200'С Мин ва 7. Заверн 


5 Постав 
ГАМБУРГЕР мин на ОБЕ: 
9. Нарежі 
вы ИТ 
1 рубленый бифштекс, 2 поджаренныл кус. либо охлад 
ҡа. хлеба, смазанныт маслом по желанию 1 
столовая ложка нарезанного лука, 1 столдо 
Р вая ложка кетии)па, 1 столовая ложка майо- 
неза, пряности по вкусу. 
1. Положите бифштекс на тарелку и нагревайте в печи 
на полной мощности 3 мин. Посередине готовки бифштекс 1. Посыпьт 
переверните. те на 4 тонких 
2. На один гренок положите бифштекс, посыпьте лу- 2. Нагрева 
ком, облейте смесью кетчупа и майонеза и посышьте пря- мощности З му 
ностями по вкусу. 3. Шеревер; 
3. Накройте оставшимся гренком и подавайте к столу полной мощно 
теплым. степени готовн 
З Е те ‚ положите 
\ ФРАНЦУЗСКАЯ БУХАНОЧКА сверху сыр 
у С ПРИПРАВОЙ шую б 


1 французский глеб-“палочки”, 30.2 масла, 
мелко нарезанная луковица, 500 г гов: 
фарша, 1 столовая ложка сухой прут 
1/3 стакана томатного соуса, 16 
ложка соуса “Уорчестер”, 1 мелко пеной 
ный помидор, 1 столовая ложка И 
петрушки, 1 стакан тертого ассо 


и отложите в сторону. 


Е ? хе 
Растопите масло в течение 40 сек на отметке тик, 
В 1 Добавьте лук. Потушите З'ми! Полн; 
ВЫСОКИЙ”. а 


_с фаршем. Потушите 5-6 мин 


АЕ тосты =: 
= 


в 30`С. 
Нагрейте плиту до 180 А КЕ. 
ы рые оставшиеся ингредиенты и хлебные кр 


Ми се. ки перемешайте. » 
20 Ма, 16 Ложкой плотно уложите смесь в полые половинки 
Миң с. С 
На батона. 


л нку в фольгу. 
те каждую половинку в р. а. 
В Е на ку ЛОУ/РЭК. Выпекайте 20-25 
на ОБДУВЕ при 180°С. Ум с 
в а на ломтики и подавайте в горячем виде, 


Бенны еу либо охладите и нарежьте на ломтики в холодном виде. 
ную, | 

Ка. 1 стол. 03 

02кка мато ЧИЗБУРГЕР 


больших куска 2ле- 
айте в печи 


450 г мяса, соль и перец, ‹ 
ба, слегка подэк р 


сыра 
1 бифштекс 1. Посыпьте мясо солью и перцем по вкусу и разрежь- 
ге на 4 тонких куска. Положите в ‹ ю миску 
зсышпьте лу- 2. Нагревайте, накрыв вощеной на полной 
- мощности 3 мин 
ыпьте пря 
8. Переверните мясо и, накрыв, ОТ 3-) нагревайте на 
полной мощности 3 мин, или до дост ния желаемой 
йте к столу 


степени готовности. 

4. Положите по куску 
те сверху сыром. Кажд 
шую бумажную тарелочку и наг 
на полной мощности 1 


мяса на кусочек хлеба и накрой- 


жите на неболь- 
ревайте по 2 за один раз 
мин, пока сыр не расплавится. 


КРАСНЫЙ АЪЯВОЛ. 


4 куска хлеба с 
горчица, 150 г 
кусочка сыра, 


из юмолг, слегка ту 


0джареннъ: 
ветчины, р 5, 


1 большое яблоко, 4 


18А АЁ, 
СОУСЫ 


СОУСЫ 


супили микроволновую печь и теперь може 
| день готовить различные соусы. Делать это мы 
чудо печки и вправду очень удобно: не хац 
биться, что соус убежит, пригорит или выкипит; 
4 Для приготовления соусов нужно брать просторі. | 
Суду, чтобы в ней было удобно взбивать соус: для НУЮ 
необходима осуда емкостью 4 литра. Время приготов ОЗУ 
соуса зависит от температуры исходных продуктов Тенид 
Готовые соусы должны быть однородными о О м 
консистенции, внешне быть гладкими и блестящими Е 
усы могут использоваться при приготовлении блюд. г. 
своеобразная крышка. Многие соусы можно замо р 


и поэтому возможно готовить их впрок. Р Е" 
КРЕОЛЬСКИЙ СОУС | 
^ 1 маленькая луковица, мелко. шанована 


1/4 стакана тяцалпельно ‘измельченного зе 

леного перца; 1/4: стакана тицательно 

мелъченного селъдерея; 2 ст. ложкиолівк 

го масла; 2 зубчика чеснока, тщательно 

тертого; 1/4-1/2 чайной ложки прилрин 

“чилли”; 450 г томата-пасть. ) 

1. Соединить все продукты, кроме томата-пасты, В 0 
лянной посуде. Закрыть. Поместить в печь на 4 мин (умі 
Перемешать 1 раз. 1 
2. Добавить томат-пасту. Номестить в` печь на б 

(У 7.10), затем еще на 11 мин (ум). Перемешать п0 
мин приготовления. 


КИСЛО-СЛАДКИЙ СОУС 


й 


1 ст. ложка кукурузной муки 1/2 Р : 
з" . темно-коричневого сахара; 180 4% 
и -- в020 сока; 120 мл сладкого уксуса: 
кана мелко шинкованного зеленого 


Смешать сахар и муку в стеклянной п06 
добавляя ананасовый сок. Смесь жщатеш 
„Добавить остальные продукты. © г 
Томестить открытой в печь на 6-7,5 МИН. 
‘кипения. Изремешать 3 раза. 


12, 


пачках. 
2. Использу 


расширяющиёс 
приготовления ‹ 
шего количеств: 
сти подниматьс; 
но было тщател 
3. Жиры в с 
Достаточно прог 
молоко: для 800 
600 мл — прибл 
4. Добавьте м; 
ся не полностью 


го лиминкованная 
з.мелъченного 36- 
тщательно ш 
лохи оливки: 
АХ ацалтельно фас 
доки пришт 


Размораживания. 


соусы — 


ПИ 


БЕЛЫЙ СОУС 


в зависит от начальной 

1. Время приготовления соусо атной тем- 

ентов. Для молока при комн. 
температуры и понадобится меньше времени 
пературе и мягких ж Е тараа 
чем для охлажденного молока и масла или маргар 
пачках. 

2. Используйте для приготовления соусов Кувшинву 
расширяющиеся кверху. Берите литровый кувшин для 
приготовления 300.мл соуса и 2-х литровый — для боль- 
шего количества. Такие сосуды дают возможность жидко- 
сти подниматься и оставляют место для того, чтобькмож- 
но было тщательно взбить соус. 

3. Жиры в соус добавляйте нарезанными на кубики. 
Достаточно прогревайте жиры перед тем, как добавить в 
молоко! для 800 мл приблизительно 1-2 (3) мин, для 
600 мл — приблизительно 2,5-4 (4,5) мин. 

4. Добавьте муку и взбейте. Возможно, мука поглотит- 
ся не полностью. 

5. Доведите соус до кипения, взбивая один или два 
и На 300 мл потребуется приблизительно 2-3 (4) мин, 
на 600 мл — 3-5 (6) мин. Соус должен быть загустевшим 
глянцевым. и однородным. А 

6. Приправьте по вкусу и 
такие, как сыр. 

А 7. Этот основной соус может быть за 
ыть разморожен и разогрет на 


добавьте ароматизаторы, 


мин. 

8. Другие достат 
Томатный, барбекю 
рожены, если нахо 


очно однородные 


зования в ре 
моражива режиме ВСН. В 
рераживания их необходимо энергичн о премајраза 
ивать. Соусы 10 взбивать или пе_ 


г сливочного масла; 15 г обычной 


0 ой 


мл молока. 


ГУСТОЙ (ОБВОЛАКИВАЮЩИЙ) СОУС! 


25 г сливочного масла 25 г обычной муки 
А. мл молока. х 
Для того чтобы получить сладкий соус, добавьте 
хари ароматизаторы, такие, как ваниль, по вкусу. 


Когда мно) 
кой соуси по. 
лезный соус · 


} 
| блюдами, таку 
. На 600 мл. 


ВАРИАНТЫ 1 1. Мелко по 
лом в 2-Х лит] 

На 300 мл основного соуса: вить чеснок. 
Е | 2. Накройте 
ЯИЧНЫЙ 3. Влейте и 


вы но вкусу. 1 
бавьте томат-п 

4. Накройте 
достаточно мяг. 
будет готов, 3—6 


| В горячем соусе осторожно размешайте 1 мелко наре 
занное яйцо, сваренное вкрутую. 


ЛУКОВЫЙ 


масле до мягкости несколько минут. Затем добавьте! 
и молоко. Продолжайте готовить, как основной (соус 


мешайте в горячем соусе свежие нарез 
то ГРИБНОЙ 
Ж; 


грибов, нар 
и молоко. М 


соусы 


ВЕЖИХ ПОМИДОРОВ (ТОМАТНЫЙ) 


омидоров; 1 средняя луковица» 


Г 450 г спелъі: ти 


7915, 1 ст. ложка) растителъ- 
о а ЕО а ое 
ме | размятого, ме обязалпельно; 15 мл (1 ет. лож- 
У: ка) уксуса из красного вина; 5 мл (1 чайная 
© ложка) бастра, млгкого желтого сахарного, 
ой Мук песка; соль и пер?у; свежие или сушеные по- 

2900 резанные туравы; Л.Л. помалото 
Когда много помидоров и они дешевые, сделайте та- 
‹обавьте ба- кой соус и положите храниться в морозильник. Этот по- 
вкусу. лезный соус можно подавать со многими макаронными 
блюдами, такими, как лазань, или же с фрикадельками. 

Ч На 600 мл. 


1. Мелко порежьте помидоры и лук и смешайте с мас- 
лом в 2-х литровой кастрюле. По желанию можно доба- 
вить чеснок. 

2. Накройте крышкой и готовьте 3-5 (6) мин. 

3. Влейте и размешайте уксус, сахар, приправы и тра- 
вы по вкусу. Если Томаты были не очень спелыми, до- 

мелко наре бавьте томат-пасту, чтобы придать соусу цвет. Г 

4. Накройте крышкой и готовьте, пока 
достаточно мягким, чем мельче 
будет готов, 3-9 (6-11) мин. 


лук не станет 
он нарезан, тем быстрее 


аа ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 

об Этот рецепт идеален 

( 5 для замора» 

гой соу замороженного соуса в режиме ана ДЕ 300 Еу 
мин, чтобы разморозить И: 9) 


до кипения. 


Морской соус 


150 мл, слив 
ныт 


ок; 198 г (1 банка) ко 


ко › маринад 
198 2 Е вированного 
— 2 (1 банка) мидий, ма 


ТОВЬТе томатный соус, исполь 


ные помидоры. Если соус с . 
! делан о; 
бходимо довести до точки кипения ц х 
ать готовить по этому рецепту, 4. ередт 
те и размешайте сливки и морские п 
_ Накройте крышкой и подогревайте в "АУ : 
ЛО МУНІЄ:Н до тех пор, пока не начнет пуй ИТЕ бульо 
иќ лижаться к точке кипения), около 3-5 (6) МЕ 
ешав один или два раза. Подавайте с тра Ре 4. Накрыть 
1 рисом или 4. т 
ронными изделиями в качестве основного блюда Ма, 


| иями в качестве основного я 
ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! ным а быту 


Имея в холодильнике замороженный томатный со 
в шкафу — морской соус, можно за очень короткое вр 


приготовить деликатесный обед. Приготовьте макароны ил „Для того чт 
рис. Доделайте соус, слейте воду с макарон или риса ной консистёнц 
подайте, полив соусом и посыпав сыром пармезан, , 
ДЛЯ УМЕНЬШЕНИЯ КАЛОРИЙНОСТИ Соу 
Для того, чтобы соус был не такой жирный, испов Е 
зуйте вместо сливок горячий бульон или томатный соі 
также вместо тунца в масле берите тунца в рассоле 
ЗАМОРАЖИВАНИЕ 
Замораживайте только основной томатный соус, ам 
ские продукты добавляйте, как указано выше. 
Очень м 
“тгтур » Ком и елк 
СОУС “КЭРРИ 2. тмаслом во 


1 большая луковица, очищенная: 


тои з. 
> Р, рб свй) с 
яблоко, со снятой кожицеи и без се| ий Тавшие 


15 мл (1 ст. ложка) растительной 4 Готовь ингр, 
30 мл (2 ст. ложки) мягкой (не ост 16 Ка Не ст те, по 
пы “кэрри”; 200 г (1 пакет) кокобо польз. 1анут 


тұ ов; 1 кубиж овощного булъоназ © 


0, Если 
И бол» 


риведем рецепт мягкого соуса “кэрр 3 
ть более острый соус, то используйте 
кэрри”. Подавайте, полив этим соусом 
яйца, приготовленные овощи. . 
также добавить в соус куриное 


‹ать готовить, пока не станса 
: РЫ 0 _ 


` 


026 


макароныих 
ун или риса 
рмезан. 


ГОСТИ 


рный, испол: 
оматный 0% 
в рассоле 


соусы 


д яб 
1. Очень мелко нарезать луки 
масле в 2-х литровой кастрюле. 


Вич" ой и готови = 
2. Накрыть крышк ами и добавить в соус. Раство 


3. Кокос нарезать хуи 
рить бульонный кубик в 1 
размешать. 


4. Накрыть крышкой и готовить 


локо и размешать в 


ть 3-5 (6) мин. 


50 мл кипятка, влить в соус и 


4-8 (8-9) мин, разме- 


один или два раза. Соус должен быть кремоподавы 
е ТЕ — совершенно готовым Чем мельче наре 
Е "С 
лук ‘тем быстрее он приготовится 
, 


ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 


Для того чтобы получить соус-пюре с более однород- 
ной консистенцией, холодный соус обработайте в машине. 


СОУС БАРБЕКЮ ДАЯ 
НА РЕШЕТКЕ ИЛИ НА 


большая луковица, очище 


ная ложка) сухой горчил 


ки) бастра, м: 

ст. ложки) во 

(2 ст. ложки) 

600 мл томат 

1. Очень мелко нарежьте 
ком и маслом в 2-х 


2. Готовьте 2-3 (4) мин, пока | 
3. Тщательно вмешайте в л 
диенты, 
ка соус н 


лук 


тного соуса; соль 


ли тровом кувшине. 


Ук горчиц 
приправьте п. 


Т ЖАРЕННОГО 
ВЕРТЕЛЕ МЯСА 


нная; 2 зубка чес- 
азмятого; 15 мл (1 ст. 
лън0го масла; 5 мл (1 чай 
5; 60 мл (4 сть. лож- 


кого сатарного песка; 30 мл (2 
Рчестерширского соуса; 30 мл 


уксуса из красного вина; 


и перец. 
и соедините его с чесно- 


лук не станет мягким. 


У И сахар, затем 
› вкусу. 
До кипения и к 


усочки 
около 3 — 5 


ачестве основы ДлЯ с 
кю можно использовать рецепт томатного соуса, 


ГОЛЛАНДСКИЙ соус 


З яичных желтка 


; 30 мл (2 ет, п 


монного сока; соль и черный молотка м, подогрейт и 
100 г сливочного масла. "еа Для 
Приблизительно на 300 мл. Е с 
., 1. Подготовьте миску, в которую помещается литро 
2 вый кувшин, и вскипятите чайник воды, 

2. Смешайте в машине желтки, лимонный сокип р 
вы. Смешивайте до тех пор, пока не превратятся В пену 

3. В литровом кувшине нагрейте масло, пока не раста. 
ет и не станет довольно горячим, 1-2 (3) мин. 

4. Включите машину (миксер) и медленно вылейте мас 
ло через крышку прямо на лопасти (мешалки) машины, 

5. Вылейте обратно в увшин и поставьте его в мис, 1 ет ло? 
Налейте в миску горячую воду до уровня соуса в кувше догреть при 50% 
не. При отстаивании соус будет густеть и оставаться торя- ные овощи (мож 
чим в течение 5 мин. І еглайте один или два раза а получило‹ 

6. Для того чтобы использовать немедленно или ЕЕ и р Е 
подогреть, поместите кувшин. прямо в миске с водой. а 


ИНОЙ ложк 
25 99.9 - А И; 
СВЧ-пезь и нагревайте 1-2 (2-3) мин в режиме МЕБГОМ Ц 


иг” Кроме жү 
ној 

размещав один или два раза. Следите за тем, чтобы в р асъ ща 
Остро: лит} астообу; 
не нагревался слишком быстро и. б ы 
Подавайте, поливая сверху приготовленнци Е ней Этот с: и пр 
или с брокколи, или с яичным бенедиктом на 4 пор екон 
ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! соус 

> ь нежё 

В этом деликатесном соусе содержится о не 

сочетание ингредиентов, ион может свернуть а т аў 
товить слишком быстро. Используя данный Ырг. я р 
4 ет быть приготовлен заранее, за и. Н | 
у подачи, ‘или слегка подогретым, потому что ит А 


аня которое тепло и соус продолжаааа 

в распоряжении не имеется У т 

или микс а, то используйте следую! Е 
маленькую миску вылейте желтки. 


ой. 


Мещаетоя у 


ТЫЙ соқи 
зратятся вт 
то, пока не рас» 
) мин. 

>нно вылейтем 
талки) машини 
авьте его в ми 
ня соуса в кува 
и оставатьсятій 


или два ра 
одленно ИЛИ и 
3 миске © 07 
ежиме 19 
А тем, чтоб 
> аспі 
влен д порі? 
стом 
И 
ИР 


соусы 


3. К горячему маслу добавьте смесь с желтками и хоро- 
о взбейте. 

Р 4 Готовьте в режиме МЕРІОМ 2-3 (3-4) мин, взбивая 

каждые 30 с до тех пор, пока соус не приобретет конси- 


стенцию майонеза. 
5. Если необходимо, держите в горячем состоянии или 


подогрейте, поставив в миску с водой, как описано выше. 
Для замораживания соус не пригоден. 


СОУС КИСЛО-СЛАДКИЙ 


(китайский) 


Растительное масло — 1 ст.ложка, измель- 
ченные соленые овощи —2,5 ст.ложки, крах- 
мал — 2 чайных ложки; хар — 2 чайных 
ложки; уксус — 1/2 чайной ложки, томат - 
ная паста — 1 ча ожка я 1в09- 
ка) — 2 чайна имбирь — 1/2 чай- 

ной ложки, во - 1 стакан 
1 ет ложку растительного м 
догреть при 50% мощности 
ные овощи (можно использ 
чтобы получилось 2-2,5 
50 с. 2 чайных ложки крахмала, 2 
1/2 чайной ложки имбиря (можно 


при 50% мощности 3 мин 


ясных блюд. 


СОУС ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ 


(восточный) 
Помидоры. — 500 г; чеснок — 3-4 зубка; лук 
Я головка, стручок перца, хмели-с Би 
— 1 чайная ложка, кин. Е 


3-4 веточки; соль ’— 1 


79 


соусы 


СОУС ДАЯ СПАГЕТТИ 


Томатная паста — 400 г, лук репа 
2 головки, оливковое масло — 4 ст.л 
— 6 зубчиков, базилик — 2 ч.л, перец, 

э 


соль. 
Выложить в посуду мелко нарезанный лук и залить Е 
маслом. Готовить на полной мощности 8 минут в открыт 0 
посуде. Лук должен стать мягким. Добавить томатную и 
ту, измельченный чеснок, посолить и поперчить по вку 9 
Посуду закрыть и прогреть 6 минут на полной мощности 
затем убавить мощность до средней и готовить еще 20 ми. 
нут. В процессе приготовления несколько раз перемешать, 


СОУС ИЗ МЯСНОГО БУЛЬОНА 


Мясной бульон — 500 г, лук репчатый = 2 
головки, мука — 2 ст. л ‚ сливочное масло — 
80 г, томатная паста — 2 ст. л., перец, соль 


Прогреть мелко нарезанный лук с маслом 8 минут ва 
полной мошности, пока лук не станет мягким. Переме- 
шать. Равномерным слоем засыпать муку и понемногу за- 
лить в посуду бульон. Добиться однородности массы. Доб 
вить томатную пасту, посолить и поперчить по вкуд! 
размешать и за 10 минут довести до кипения на среди | 
мощности. Соус должен стать густым. 


СОУС КИСЛО-СЛАДКИЙ 
‚ох 


Болгарский СН измельченный — 200% 00 
ананасовый — 300.2, уксус сладкий = 2 
мука — 2 ст. л., сахар. — 120.2. 


Смешать муку и сахар, понемногу влить ананасов 


сок, хорошо перемешать. Высыпать перец, влить оа 
Смесь хорошенько перемешать. Прогреть в открыто 
суде на средней мощности 15 минут. В процессе Прат 
ления помешать несколько раз. Довести до кипения 


гстения. 


СОУС ОСТРЫЙ 


Томатная паста — 300 г, лу Ре 

2 головки, измельченный сельдерей 

оливковое масло — 4 ст. л. СПУ 

рец — 2 шт., чеснок — 2\ зубчик 

га Н И р, 
ельчить лук, сельдерей, чеснок. Сложить 


80 


тыш 
о чеснок 


Приготовит 
перемешать и 
нут. При жела 


Прогреть му 
водой сметану | 
разбавленную с 
перемешать. Пс 
Чтобы не было 1 


С 


соусы 


чковый перец мелко покрошить 


ъ Т е мас- 
ть С ими п Л Влить оливково: 
ДИНИ друг родук тами. 
т! е5 минут на полной мощно- 
Прогреть в закры ой посуде ‹ 

Добавить т Т) пас и перемешать. Готовить еще 

оматную у 4 

минут на полной мощности, а потом еще 20 минут на 


средней мощности. 


Красный жгучий стру 


соус сырный 


Соус белый — 400 г, тертый сыр — 6 ст.л 
соль. 2 
Приготовить белый соус. Добавить в него тертын 
перемешать и прогреть в печи на полной мощности +? 
нут При желании соус можно досолить. 


к репчатый СОУС СМЕТАННЫЙ 
2 ? Сметана — 3000 г, лука — 2 ст. л., вода — 
400г, перец, соль. 

Прогреть муку 1 минуту на средней мощности. Разбавить 
водой сметану и прогреть 7 минут на полной мощности. В 
разбавленную сметану равномерным слоем высыпать муку, 
перемешать. Посолить и поперчить по вкусу. Перемешать, 
чтобы не было комков. Готовить еще З минуты 


СОУС из РЫБНОГО БУЛЬОНА 


Рыбный бульон — 500г, лук репчатый — 2 
головки, сливочное масло — 60 г, томатная 
паста — 2 сд 


т. л., морковь 
2 ст. л., перец, соль. 


— 2 шт, мука — 

лук, муку, тер- 
смесь в течение 
и поперчить по 
ще 4 минуты. 


СОУС КРАСНЫЙ 


Томатная таста — 300г, мо 
мелко трущика — 


вки, ка — 4 ст. л. сли- 
ноб бульон — 200 г, 


| 


3 


соус овощной 


Растительное масло 6 

ст.л, 
ные овощи —100 г, сахар — 100 ороно 
б ст. л., тпомалиная паста — ( ст в 


— 2 ст. л. коньяк — 60 2.9 
вода — 300 г, оса 2201 


Растительное масло разогреть на полной мощное 
І минуту. Мелко порезать маринованные овощи ие 
греть их в масле еще 1 минуту. Смешать крахмал лб 
томатную пасту, уксус, имбирь, коньяк, Добавить Д 
перемешивая, добиться однородности смеси. Этой смесь) 
залить овощи и готовить на средней мощности 9 минут 
Подавать соус с блюдами из мяса Г 


СОУС ЯИЧНЫЙ 


Соус белый готовый — 400 г, 2 яйца, соль 


Яйца сварить вкрутую, измельчить. Размешать в торя- 
чем белом соусе. Посолить по вкусу. 


СОУС ЯИЧНЫЙ С СЫРОМ 
Соус белый — 400 г, сливочное масло — 50% 
тертый сыр — 100 г, желток 2-я, 
Взбить желток и смешать его со сливочным мас10ї 
Шрогреть на средней мощности 1 минуту. Добавить тертый 


сыр, белый соус. Все тщательно перемешать и ГОТОВИ 
на полной мощности 5 минут. 


СОУС КРЕВЕТОЧНЫЙ 


Соус белъгй готовый — 400.2, креветии 
80 г. 


Готовые креветки измельчить и добавить В торий 
белый соус. Хорошенько перемешать. 
к. СОУС ХЛЕБНЫЙ 


—60 
Молоко — 400 г, сливочное. масло 
трепчатъиї — 2 головки, бельйй 2104 
-молотљий лиускалтиный орех: у 
ь на 
еть в посуде молоко вместе с маслом 
и в течение 7 минут, чтобы масло рази 


"82 


Хорошо пр 
мелко пореза 
основательно 


Молоко сое; 
чтобы масло р: 
кой при постоя 


На полной мощ 
пать. Вп 


Роцесе 
тело вкусу, 
Но перемен 


() г, 2 яйцо, соль 
змешать втор 


соусы 


= В ожить в пӧ- 
р. нный хлеб выл 
ный и накроше 
Мелко нарезан 


ехом и взбить 
огретое молоко. Посыпать и 225 ШОЕ. 
а. Готовить на средней мощност! 


приготовле= 
НИЯ. Перемешать несколько раз в процессе Р. 
ния. Подавать с мясными блюдами. 


СОУС СО СВЕТЛОЙ ЗЕЛЕНЬЮ 


Соус белый готовый — 400 г, зелень — 60 2 

Хорошо промыть зелень (укроп, петрушку, сельдерей), 

мелко порезать и добавить в готовый белый соус. Смесь 
основательно перемешать. 


СОУС БЕШАМЕЛЬ 


Молоко — 500 г, сливочное масло — 50 г, мука 
— 2 ст, л., белый молотый перец, молотый 
мускатный орех, соль. 


Молоко соединить со сливочным маслом. Нагреть так, 
чтобы масло растаяло. Горячую жи 
кой при постоянном помешивании вл 
на полной мощности 6 минут, пока сме 
пать. В процессе приготовления помеш 
лить по вкусу, добавить 
тельно перемешать. 


СОУС БЕШАМЕЛЬ С СЫРОМ 


Соус бешамель готовый 


дкость тонкой струй- 
ь в муку. Готовить 
сь не начнет заки- 
ать 2-3 раза. Посо- 
перец и мускатный орех, тща- 


— 400 2, тертый 


‘мускатный 


соусы 


отовления перемешать 2-3 раза. Посо 
су, добавить перец и мускатный бреу 
ыпать тертым сыром. ех, 


Молоко — 500 г, сливочное масло — 50) 2.2 
э гри- 


бы —80 г, мука — 2 ст. л, белый „молоты 
перец, молотый мускатный орех, соль. < 


елко порезать, прогреть со сливочным маслом 
‘мощности 3-4 минуты, добавить муку, Сливоч- 
залить молоком, размешать. Готовить до заки- 
Т минут. Посолить, добавить перец и мускатный 
Ощательно размешать. 


СОУС БЕШАМЕЛЬ С ЯЙЦОМ 


Соус бешамель готовый — 400 г, 2 хйца, 
ца сварить вкрутую и мелко нарубить. Взять горя- 
бус бешамель, добавить яйца и хорошенько разме- 


СОУС БЕШАМЕЛЬ С ЗЕЛЕНЬЮ 


Соус бещамель готовый — 400 г, зелень. 
ко порезать свежую зелень и добавить к горячему 
соусу бешамель, тщательно перемешать. 


соус горчичный 


Соус белый — 400 г, готовая горчица З 
б ч. л. 
ить белый соус. Взять готовую горчицу, 40 
ус Хорошо перемешать. 


СОУС КОРИЧНЕВЫЙ 


ый 
ясной бульон — 2 стакана, лук репчит А 
2 головки, сливочное масло — 1002, мунай 
т томатная паста — 2 ст. лз“ 
перец, соль. 


м 
рогреть вместе с Масл® вр 
минут. Лук должен стать 


Кабачки на 
посуду. Добави? 
нок. Посолить п 
мощности в зак] 
ВИТЬ ВИЛКОЙ И.С\ 
из сыра, творот 
прогреть в закр 
Ба Время пе 

Нь укропа И 


Г соусы А Е 
ва раза. Затем добавить 


ешать лук два о 

т я ЕЕ тонкой струей бульон, етра вите 

| г У азовывались комки. Е 

| зала оо ЕЕ о вкусу поперчить, разме 

пс ) 

А пасту, посолить а 

вить я средней мощности 12 минут, 
шать, 


хе е еть. 
ыи 0 аё не закипит и не начнет густ 
песаи СОУС ИЗ КАБАЧКОВ 
ЧНЫ 

Е 500 г, оливковое масло 

А ото Кабачки цуккини — ‹ 2, ОЈ о 
и О 6 ст.л. чеснок — 4 зубчика, плавленый 

т до Заки сыр — 80 г, творог. — 1402, сетова 


и мускатны ‘мелко нарезанная зелень укропа 
молотый белыи перец, солъ- 


Кабачки нарезать тонкими ломтиками и выложить в 
посуду. Добавить оливковое масло и измельченный чес- 
нок. Посолить`по вкусу и поперчить. Прогреть на полной 


002, 2 яиц, мощности в закрытой посуде 8 минут. Сыр и творог пода- 
ь. Взять горя: вить вилкой и. смешать со сметаной. Затем выложить смесь 
пенько разу из сыра, творога и сметаны на кабачки, перемешать и 


т в закрытой посуде на полной мощности 9 минут. 
а это время перемешать 2-3 раза. За добавить в соус 


о зелень опа и з ) 
укр еще раз хорошенько перемешать. 
00 г, зелен! 
Д к СОУС луковый 
ать. 
а Е от луков0го соуса — 400 г 
АЕ Сыр 402, молоко — 4002,6 асои 
Ж Е 2,белоевино — 
ылить бульон в 
по! 
9 ў Добавить молоко и а Багана 
вая рогреть на средн: ео орошенько 
# 55 ем Уровне м 
д у ить смесь и прогреть в пе и Е м 
Не моды чи еще 7 
гор щности, перемешать, отн 


ОСТРЫЙ Луковый Соус 


Сливочное ‚масл 
2 укеус — 


олной мощн 


Соус ЛЕВЫЙ ПО-ФРАНЦУЗСКИ 


Лук репчаттьйй — 500 г, слцвоч. 


ное масло —2 


стул томатная паста — 1 ч л., бул 
8004. 1 стакан, перец, соль. и л уковиЦЬ! 
Лук нарезать, прогреть со сливочным маслом на пол. банан тшател 
ной мощности 1 минуту, добавить томатную пасту, со, прогреть 206 
, 


рен, немного бульона. Довести до кипения 


на средней молоко И вар 


мощности, затем увеличить мощность до полной и прова. ности. МУКУ. 
рить до мягкости лука. Протереть соус через сито, охла_ прогреть 3-41 
дить. Подавать к мясным, рыбным и овощным блюдам, посолить ПО Е 


до кипения и 
СОУС С ХРЕНОМ 


Жир — 2 ст. л., мука —2 ст.л. хрен —2 
ст. л., сметана — 2 ст. л., бульон — 1 
литра, лимонньий сок, сазлар, солъ. 
Муку прогреть с жиром, помешивая, на полной мощ 
ности 5 минут, постепенно влить бульон, довести до ки- 


нения, добавить соль, тертый хрен, лимонный сок, сме- нарезать солом 
тану, сахар. После этого соус не кипятить. т Маспо 2 

Чеснок и 
СОУС СМЕТАННЫЙ С ХРЕНОМ = со те 

МОЩНО 

ет 

| Соус сметанный —400 г, хрен — 1002.200 сусу, остыть т 
— 20 г, уксус 9% —1 ст.л. 2 Зна ГЕ и. 
Хрен мелко натереть, прогреть с маслом на поп "кунд на сој 
мощности 1 минуту, добавить. уксус, довести до КИП по) 


и соединить с готовым сметанным соусом. 


СОУС СМЕТАННЫЙ С ТОМАТОМ 


Сметана — 2 стакана, мука —2 т 
льон или овощной отвор — 2 стажа" 
мат-тлоре 1/2 стакана. 


‘перемешать со см 


соусы 


А СОУС ГАРРИ 
ки а- 
і — 1шт., лук репч 
д т., яблоко ЕТА, 
1 Банан 2 ее порошок карри а 
Очное Я акан, молоко —1 стакан, 
8 бульон — 1 ет астгл сатар = чл. 
: ч.л. б 2 — 2 ст. л., мука — Е 
ў Зао т солъ. 
терке, 
ў ки натереть на 
маслом на Луковицы мелко нарезать, ябло НЕЕ > 
и пасту по. банан тщательно размять. Все эти Еле аа бУлЕО и 
Й ости, 
Ния на срешу прогреть 4 минуты на т Е и 
Й варить еще ин) ой 
и И пров. М наад с маслом, добавить ее в соЄ и 
ео а авить сахар, всыпать порошок и 
Ода: прогреть 3-4 минуты. Добавить сахар, пороша 
{ным блюдам посолить по вкусу. Соединить муку с бульоном, д 
до кипения и дать отстояться 
ЩАВЕЛЕВЫЙ СОУС 
рен л 200г, зелен : — 202, чеснок 1 
Е Щавель — 200г, зелень 202, 
от Е. = 17 зубчик, сливо ЕС 2, базилик — 1 
лбу пучок, мясно ульон — закана, сливки 
р, соль. - 


— 1/2 стакана, белый молоты перец, соль. 


на полной и 


І 
г, довести д0 
2 


авель перебрать, промыть обсушить салфеткой и 


Е нарезать соломкой. Лук и чеснок нар > кубиками. Про- 

донный СОК, греть масло 2 минуты на полной мощности, добавить лук 
ж и чеснок и тушить 3 минуты. Бази 

ІТЬ. 


лик нарезать соломкой и 
тушить со щавелем и чесночной смесью 2 минуты на пол- 


ной мощности. Влить бульон и варить еще 3 минуты. Дать 
ном соусу остыть и пропустить через сито. Потом смешать со 
лить, поперчить 


у по вкусу и прог еть 
Е: 73 30 секунд на ПОЛНОЙ мощности. п 
б п Й 
А Ы. на 20,69 ГРИБНОЙ соус 
да. д0 
= Грибы — 130 2, мясной бульон. — 172 стака- 
е) ное масло —5() ©. лук репчатьна — 2 
белый молоты перец, соль. 

Уты на полной мо но 

В масле 2 ми ости п \ 


нуты на по, 
ть, нарез, ТЬ и обжаривать 
Смесь еще 2,5 му 


Лук репчатый — 60 г, винный А 
2 сто. л., желтки 4- яиц, сливочное и у 


ч Е кас, 
0012. мелко порезанная петрушка — 1 нуе | 27 
мелко порезать и прогревать 2 минуты на полн | МУКУ прогр ра“ 
ости с винным уксусом, влить яичные желтки и т ь НОСТИ Й 
нько перемешать. Прогревать на полной мощное гу но! нареза оу 
ока соус не загустеет, помешать 1 раз. В соус выложить, МЕЛКО ет оаа 
сло и дать растаять. Прогреть при полной мощности 2 А ‘ТОР 
инуты, За это время помешать 1-2 раза. Процедить и пе. Г 
мешать с петрушкой. 7 
5 Я 37. 
СОУС ДИЕТИЧЕСКИЙ 00, 
ни 
Лук репчатый — 1 головка, морковь — | Е 
шлту., сливочное масло — 1 ст. л., мука — пор 
1 ч.л. сметана — 1/2 стакана, белое вино— 1 ча 
1/4 стакана, лимонный сок, сахар, зелень, соль. кат 
1/4 


Коренья и лук мелко нарезать, прогреть со сливоч- 
ным маслом на полной мощности 5 минут, помешивая, 2.Варитена зынк 
добавить 1 стакан воды и варить 10 минут на той же мощ- д0 горячего о Т 
ности. Протереть через сито, добавить муку, прогреть с Хор ояни; 


1 Смешайтевсе ин 


А ощ гс 
маслом, вскипятить. Добавить в соус вино, лимонный 60% 4 Па Взбейте 
сахар, соль, прогреть на минимальной мощности 4 мину- ї ек Чипса 
ты, смешать со сметаной и посыпать зеленью. Подавать К і 
мясу. | е М 

не д 
СОУС ИЗ СВЕКОАЬНЫХ ЛИСТЬЕВ . вые 
СО СМЕТАНОИ 99 бу, 
ясной Соль 
Молодые бвеколъныс листья — 500/21 Мука. 
5 


бульон —1 стакан, сметана — 1 стакану ај 
— Гот. л., сливочное масло —1 стл 
соль. 


® 4 з ел5 1 
свеклы хорошо вымыть, обсушить ИИМ 


кипятком, отжать, положить в посуду 
и варить до мягкости на полной м ? 
ереть с маслом, постепенно} добавить 5 х 


М 


Пос 


вка, морковь =] 

1 ст. л, жуа - 
акана, белое ейн 
<, сахар, зеленьча 


греть с0 СП 
«нут, помешиви 


соусы 


соус из УКРОПА 60 СМЕТАНОЙ 


= 2 ет. л; 
— 1 ст. л., мука 
ное масло А 
Е стакан, сметана — 1/2 стакана, 
укроп — 100г, солъ. 


на пол- 

Муку прогреть со сливочным о минула 

ной мощности, развести молоком, ВО Во СА оаа 
ко нарезанный укроп, посолить и вари 
еи, пока соус хорошо не загустеет, 


ГОРЯЧАЯ ПОДЛИВА-САТЭ 


375 г “хрустящего” аратисового масла, 200 г 
цогурта, 2 столовые ложки фруктового чат- 
ни, 1 столовая ложка лимонного сока, 2 чай- 
ныс ложки сосвого соус (2 чайной ложки 
порошка “чилли”, І ной ложки тмина , 
1 чайная ложка пороги рри, 1 чайная лож- 
ка имбиря, 1 чайная ложка соуса табаско, 
1/4 стакана кокосового молока. 
1. Смешайте вое ингредиенты, хорошенько перемешайте. 
2.Варите на отметке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ? 4-5 мин или 
до горячего состояния. Цомешивайте каждую минуту. 
3. Хорошо взбейте. 
4. Подайте к чипсам- 


ассорти и свежим овощам: 
МЯТНЫЙ соус 


3 столовые ложки са 
вые ложки белого ук 
20 бульона, 4 
соль, перец, 

Муки, 2 стол 


харной пудры, 3 сталс- 
суса, 2 стакана курино- 


с толовые ложи, Мя 
2 ного 
2 столовые лож 150 


Ки кук и 
овые ложски воды УхУурузной 


м ковше “ 
етке “САМЫЙ ше =пиреке? 


поперчите. 
5. Добавьте Разведанн 


ШАШАЫЧНЫЙ СОУС-МАРИНАД 


250 мл куриного бульона, 125 мл б 

ного уксуса, 125 мл томатного соу СВ 
ловая ложка уорчестерского соу сы 1е 
вая ложка коричневогосатара і чат СТОЯ 
ха соли, 1/4 чайной ложки специй 2840 
1/4 чайной ложки имбиря, 2 стол борт 
ки фруктового чатни, 2 столовые елок. 
лусусхого шерри. Б2217 
1. Смешайте все ингредиенты, кроме шерри 

2 Варите 15 мин на отметке “СРЕДНИЙ” Охл 

3, Помешивая, добавьте шерри и: 
Соус-маринад прекрасно подходит к блюдам из 
цы, ребрьппкам или бараньим отбивным. Ќ 


зо в 


1. Положить Ші 


СОУС ЧИАЛИ-СЛИВОВЫЙ мощности, Добави" 


еще 1 мин. 
1 зубчик крощеного чеснока, 1/4 ч. лт 21ЗаЛИТЬШШИК( 
тодгоимбиря, 4 луковицы-щаллот, 1 т От 
стаительнс 150 мл сливового соуса, ‚ смешать мас 
1/2 чайной ложки соуса-чилли, 1 сли л 008 смесь, добавить сме 
р син”, 1 стакана куриного булоо ром на полной 1 
ст. л. кук уан (4 с 
| п- кукурузь муки рать соу; 
1. Подогрейте в растительном масле на отметке “© Можно ание: В 
МЫМ ВЫСОКИЙ” в течение | мин чеснок, имбирь ишу“ кий пере "вить ес 
шаллот. Ц, смешав 
2. Добавьте остальные ингредиенты (предваритетьй 
|  размешайте кукурузную муку небольшим количеств 
куриного бульона, чтобы не было комков). и. 
3. Нагревайте на отметке “СРЕДНИЙ” 7-10] мина 
загустения). | 2 
х Подавайте с жареной свининой на ребрышках — го 


ИТАЛЬЯНСКИЙ ТОМАТНЫЙ С0УС 


7 
50 2 порезанного зитика, 1 порезаннеи 0 
вица, 1-2 порезанных зубчика ч апер: 
ровый лист 400 г помидоров» Со 
вкусу, базилик, 2 ст.л. томатной о 
пожить шпик в стеклянную миску: До 
и лавровый лист и все перемешать. Н о 


ности 2 мин. 


снока, 1/4 ч.л 
ы-шаллотр Ісп р 
О мл. сливового ой 
а-чилли, Геп 0 
на куриного бум 


уки 


" 

ле на метке 

снок имбирь“ 
рит 


4 соусы 


2. Помидоры» базилик, соль, пер име “МЕД- 


еж 
у и нагревать 10 мин вр 
добавить 


к 
ИПЕНИЕ” 
т бие Этот соус хорошо 


ными изделиями или пиццей. 


подавать с макарон- 


соус с ПАПРИКОЙ 


с нъкая лу- 
30 г нашинкованного шпика, 1 а Св 
ҡовица, порезанная, 1 ч. л. патрики, 100 мл бу 
лъона, Іст. л. масла, 2.ст. л. муки, 200 г сме- 


таны, соль и перец по вкусу 


1. Положить шпик в кастрюлю и печь 1 мин на полной 
мощности. Добавить лук и паприку, перемешать и печь 
еще 1 мин. 

2. Залить шпик и лук бульоном и варить 1 мин на пол- 
ной мощности. 

3. Смешать масло с мукой, чтобы была 
смесь, добавить сметану, перемешать 
1-2 мин на полной мощности. 

4. Посыпать соус по вкусу солью и перцем. 


римечание: В зависимости от времени года; в соус 


можно добавить, еслу 
я 7 : имеется, мелко нарезанные 
КИЙ перец, смешав его с луком. а Ы 


однородная 
„влить в соус и греть 


СЫРНЫЙ Соус 


вочного го к с 
това НИЙ ‘Мл .молока, 1000 20 г сли_ 
Припус , Чайные лоси › перец, 
У тить МЗ маслом в еа крахмала 
Уде в течение 9-3 г А янной и 
` До 
10 специи и вари таить мол 
Но перемеша д крыш 
Й авить 
соус 
Е к блюдам а 
” Рюссель Разных ви 
ская цветн. дов 
ея, лук- 


91 


сырный соус 


— (для сосисок с кислой капустой) 


і 70 мл мясного бл 
НИ Ульона, 40 мл слиаок, 2) гта 
Бульон довести в чашке до кипения. В другой к 
вскипятить сливки, перемешать с сыром и бульон хац 
сколько раз довести до кипения, помешивая, век 9м нь 
Масса должна быть однородной. | 
Можно залить соусом 30 г наломанного на к 


9.0 с. (). 
лого хлеба и подавать к сосискам с тушеной ти, луки Беси О 
5 8 © 
капустой. Слоў через прес Е 
крупной тер + 
ГОРЧИЧНЫЙ СОУС посуду, полида 
при полной мош 
Продукты на 4 порции: 25 г сливочного мо. Рыбу вылож) 
ла, 2 столовые ложки муки, 1/8 л ЛЯСКОс рать, добавить в 
булъона, 1/4 л воды, 2-3 столовые ложки» щам, запить бул 
еври арчи 1 столовая ложка лимонной нут при полной ў, 
Масло распустить в течение 1-1 1/2 минут в плоскй 
стеклянной или керамической посуде. Всыпать, помешь 
вая, муку. Добавить при помешивании бульон, воду, 1 В 
чицу и лимонный сок и довести до готовности в. течеюё вить Микроволнор 
3—4 минут. Добавить соль по вкусу. ВИТЬ Ану или не 
Подавать с рыбными блюдами и блюдами из яиц. Зремя я „давать Н 
а | 
Член, В 10993 1 
СОУС ДЛЯ СПАГЕТТИ д Может с. ей 9% 
СО СВЕЖИМИ ШАМПИНЬОНАМИ мий с, Татр Ш 


: бы 
Продукты ‘на 2 порции: 1/47 толан У о 
сока, 2 столовые ложки толат пай . су ет ОДНЫЙ 

` чика чеснока очистить и мелко пуро 7 
100 2 свежих: шампинъонов порезат® ша. 
ками, 150 гкрупно провернутого Фони 

\- полам говядина со свининой, соль, КОР" 

ган. 


оодукты перемешать маленьким вени 
аспределить в плоской керамической. 
и, ПО ЧЬ И ВКЛЮЧИТЬ 


25 г сливочном 
мук 
муки, 1/8 д ла 
столовые ложа 
вая ложка лида 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА 


соус из ТУНЦА. 


1-2 зубчика чеснока» ] луковица» 


1 морковь (80 
елъдерся (802), 3 столовые ложки 
о 4 155 г тунца (консервирос 


оливкового масла, - 
ванного в собственно. соку), 140 г томати 


250 мл готового мясного бульона, 1 
ҡаперсов, 1 ч. ложка 
базилик. 


пасть О 
чайная ложка рубленыт 
зеленых зерен перца (раздавить), 


Луки чеснок очистить, лук нарезать, чеснок выдавить 
через пресс. Морковь и сельдерей почистить, натереть на 
крупной терке, выложить вместе с луком и чесноком в 
посуду, полить маслом и готовить под крышкой 5 минут 
при полной мощности. 

Рыбу выложить на сито, дать стечь жидкости, разоб- 
рать, добавить вместе с томат-пастой и специями к ово- 
щам, запить бульоном и довести до готовности за 4-5 ми- 
нут при полной мощности. Добавить специи по вкусу. 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА 


зремя на мытье посуды. Р. 
ленам Вашей семьи, они К 


“Регули 
Рование 


РАЗОГРЕВАНИЕ СУПОВ 


разогревать в жаропрочной неме 
и те, достаточно глубокой, чтобы суп Не , 
__ 2. Нагревать, не закрывая, на полной о 
ВИСИМОСТИ ОТ объема в течение указанного ну 00 В а 
Несколько раз помешать. ке време, 
1 тарелка — 2-4 мин Г 

и 2 тарелки — 5-7 мин 

р 3 тарелки — 7-9 мин 


4 тарелки — 11-13 мин Налить воду ? 
Примечание. Время разогревания зависит от в ПОЛОЖИТЬ хоре 
объема супа. Ида у «ои, поставить В Е 

А А к добавить специй 0 
СВЕТЛЫЙ ПРОЗРАЧНЫЙ суп соль и мускатный 
(базовый рецепт) Взбить яйца, п 


0,5 л эсидкости (молоко, мясной или овощни 


0н), 1 ст. л. муки, 2 ст.л, масла, соль БУЛЬОН 


вкусу, щепотка перца, лимонный сок, 1 я 
ных желток, 5 ст.л. сливок. П) 
1. Нагревать жидкость на полной мощности 3 мин В 27 
крыв крышкой. 7 
2 Смешать муку с маслом, развести небольшим кое Бу, 20 
чеством бульона и вылить в бульон, добавить специй, раз. (1409 Довести | 
мешать, чтобы не было комков. Накрыть крышкой И #8 При т Яйца азбу" 
тревать на полной мощности | мин. Оставить накрита что ое пом ТЬ 
3. Приготовить заправку. Смешать сливки с Яу ть Разууто ИЕ 
желтком, полученную смесь добавить в суп и раз воно меј 
Примечание. После приготовления супа вы М Е. 
добавить в него в зависимости от вашего вкуса чи’ 
овощные или крупяные заправки (вместо п. 3), трать 
_ каждый раз новый вкусный суп. Этот рецепт А Св ТЕ 
качестве основы для приготовления многих супов: Е 


Б 

= ЗЕЛЕНЫЙ СУП 

А 500 мл светлого супа, Іпакет сае 
4 кенных овощей для супа, 1 яичН® 

у 5 ет, л. сливок 


нагревать на полной мощнос- 
пока они не будут мягкими. 
ом и добавить в суп перед 


— 2 Выложить овоши в супи 
ти 8-4 мин, накрыв крышкой, 

3. Смешать сливки с желтк 
подачей на стол. 


БУЛЬОН С ЯИЧНЫМИ ОБЛАЧКАМИ 


Продукт на 2 порции: 2 столовые ложки 
коренъев для супа или булъонные кубики, 
1/2 л воды, 2 яйца 


Налить воду в керамический горшок объемом 3/4 л, 
положить коренья или бульонный кубик, закрыть крыш- 
кои, поставить в печь и включить на 6-7 минут. В бульон 
т добавить специй по вкусу, по желанию можно добавить 

соль и мускатный орех. 

Взбить яйца, перемешать и залить горячим бульоном. 


ной или 080 

- л. Масло сов БУЛЬОН С ЯИЧНЫМИ ХЛОПЬЯМИ 

оннъй СОК, яй 

к. Продуктъх на 4 порции: 66) мл 6 к 
т, 2. яйца, 2 столовые ложки сливок в Е 

ОСТИ 8 МИ, ложки молока, соль, перец, мускатный, овые 
Е 20 г сливочного масла. “атнъм орех, 

М Бульон 

ебольши т довести до кипения 

ть специй", минут), Яйца вбить со кан полной мощности (8 

крь покой ри легком помешивании ть 9 оО и специями и 

ть НЕК 20. 00разуются мелкие хлопья В о ЧУЮ Жидкость, так 

А с яб) ТЬ сливочное масло > 5 Т0товом блюде разме 

тиВКИ ме . — 

уп ; 

5 ТЕСТО ДАЯ 1 

<. КЛЕО 

то В СВЕТЧИНОЙ И ПЕТОК о Д 

о 

, нь 

еце? свежего, моне сухого 


> СОЛЬ, перец, 40 2 сливоч чого м 4 жел 
тка или 2 яйца, 100 2 мелко нареза, 
занной вет, 


петру аси. Ё 


варить при небольшой м 
оде или бульоне. 


Ощности в поч > 
К 
вое блюдо посыпать мелко наре 
занным шн 
ИТТ. 


ком. 
Г Если нужно меньшее количеств 
су можно заморозить и использов 
Е __Можно приготови 

без воды. 


лу 

о, заготовленн 

ать по Необходим Мас. 

ть клецки в микроволновой И ] 
7 


Г ЧЕСНОЧНО-ЛУКОВЫЙ суп 


1/2 л воды, 4 столовые ложки мелко на 
занного репчатого лука, 4 очищенных, нон, 
нарезанных зубчика чеснока, т. Е: х 
и су ры кореньев, соль, т, белый пе. и с помат-пасто? 
ец, + столовые ложки кубиков че 4020 еле- л 
а зепиаты и бульон. Добавить 
Ж тцы и нарезанные н, 


ба. 

В керамический горшок объемом 3/4 л налить воду, втедь 
положить лук, чеснок, коренья и другие специи (пред хут 
почтительно в меньшем количестве, лучше затем доба- 
вить по вкусу). Положить черный хлеб, закрыть крыше 
кой, поставить в печь и включить на 8-9 минут. Готовый 
суп перемешать, добавить по вкусу соль и специи: 


ТОМАТНЫЙ СУП С УКРОПОМ 


ПСИ 


е1Ч2 
о Ш 


Продукты на 2 порции: 2 помидора 
вая ложка очень мелко порубленноё 


‚ того лука, 1 зубчик чеснока (разозеи оо оу 
сливочного масла, 1 чайная Па эту 2, КМ 
тасты, 1 щепотка сахарного песко СЖ мое е 
‚мясного булъона, рубленый укроп: г л 
м0, 
КИ л 
Помидоры очистить (опустить ненадолго Вора ь 9 (7 


вынуть плодоножку кухонным ножом, сд 
у) и мелко нарезать. Масло, лук, чеснок а 
в керамический горшок объемом 3/ я 
` минуты под крышкой. Добавить тома 
песок и мясной бульон и довести 
-8 минут. 

ь укропом и подать на стол. 


РЕ ПРАВ 


до готов 


мом 3/4 л нами 
и другие спеша 


3191 
-тве ше 
тве, АЕ 


ЛЕТНИЙ ТОМАТНЫЙ СУП 


ПЕРВЫЕ БАЮДА — 


Продукты на 2 порции: 1 столовая 20304 
сливочного масла или маргарина. И АЕ 
хий зубчик чеснока, соль на кончике ножа, 

хашка кореньев и зелени для супа, 1 чалика 


нарезанного репчатого лука, 1 стполовая ложка. 


Масло, растер 


томат-пасты, 20 мл белого вина, 1 маленъ- 
кая банка очищенных томатов, 1 ацепотка 
соли, перца, сахара, 1/4 л мясного бульона, ба- 
зилик, душица по вкусу, 2 мясистлыт тома- 
та. 


тый с солью чеснок, зелень для супа и 


нарезанный репчатый лук поместить с небольшим количе- 


ством бульона в подходящую посуду и готовить 1 


ты. 
Перемешать с 
ные томаты и бул 
ные от кожицы и 
тотовить еще 4-8 


В готовый суп по же 


тарелки и посыпал 


-3 мину- 


томат-пастой, добавить вино, очищен- 
ьон. Добавить специи и травы, очищен- 
нарезанные на кубики свежие томаты и 
минут, 


ланию добавить специи, разлить в 
ть свежей зеленью. 


СУП-ПЮРЕ из ЗЕЛЕНОЙ ФАСОЛИ 


Продукты на 2 т 


л 


ории: 1 мелко нарезауная 
2146041020 масла, 200) мл сливок 
эжки карри, [л ж 7) : 


Уковица, 40 сд 
7/2 чайной ло: 


і Уриного булъс 
на а очищенные: 3 разреза 2 о сан 

ручков фасоли, лавровый 7 и 

б 


"РВ миксе 
кипения р 


мл. сливок. 


е, 
с 200 


В0чного ма 
: сла 


КАРТОФЕЛЬНЫЙ СУП 


Продукты на 2 порциле: 150 г = 
кубиками, 150 г замороженного за тофела 232 210 
рошка, 1 столовая ложка мелко а 0 маст оную еду 
репчатого лука, 3 столовые ложки воды ВИТЕ ИТР“ 
перец, майоран, тмин, 150. ветчины Ш Д 
ми, 1/4 л куриного булъона. "Убика= 69 ВУ? крахм 
а3ве и ДС 
Картофель, горошек, мелко нарезанный лук, воду у | ранить в ут по 
( поместить 
специи в литровую керамическую или стеклян_ | т посыпат 


ную посуду и тушить под крышкой 7-8 минут. Взбить мас_ 
| су в миксере до гладкого пюре. в 

Ветчину припустить в плоской посуде в течение 1 1/2. КАРТОФЕЛЬ 
2 1/2 мин и вместе с бульоном добавить к протертым ово- 


щам, хорошо перемешать и довести до готовности под | Пр 
крышкой в течение 2-3 минут. 10 
Добавить специи по вкусу и подавать к столу. мах 
ЕСТ т пер 
МИНЕСТРОНЕ вом 

Продукты на. 2 поруич: 1/4 кочана листо 
вой капусты, 1 морковь, 2 картофелины, 1/2 та славы и сел 
луковицы, 1 маленький кусочек корня сельде- | по Тельным масло 
трея, пучок зеленого лука, 1 маленький кабачок | д крышкой при по. 
20 гсливочного масла, 1 маленькая банка о кружочками по, 


щеннъх томатов, 1 чайная ложка тпомати 


ной пасты, соль, перец, 200 мл мясного бульон | Паня, ГА покрь 

на, 40 глатшти, 50 г штика (с прожилками Мясо Сиво, МІ Та 
тертый сыр (пармезан). [ Треть очищен В 
Мелко нарезанные овощи с маслом поместить В стек ВА е дово еи 

р Е КОЙ слиз Д080ДЯ д 
лянную или керамическую посуду и тушить под кр Е З П очным оу 
7-8 минут. Добавить очищенные томаты, томатную п | ану ть сп Мас 
специи, бульон и лапшу и варить еще 7-9 минут ойох ] с лом Эдж 
порезать кубиками, припустить 1-2 минуты в посе ват? Тикал 


суде и добавить в суп. Посьшать тертым сыром и 
_ к столу. 
рУ БОБОВЫЙ СУП ПО-МЕКСИКАНСКИ 


Продукты на 2 порции: 50 2 нарезанной г 
чатпого лука, 20 г подсолнечного, ао но 
‘ленъсил зубчик чеснока, соль На" 

1 чайная ложка томат-пасть» 
ной смеси из кукурузы с 
зеленого сладкого перца, стру“ 
бобов (фасоли), соль, тереч, 


98 


ПЕРВЫЕ БАЮДА 


сардельки, 200 мл готового овощного бульона, 
мелко рубленый инитлт-лук- = 
Й й 
Репчатый лук и перетертый с солью чеснок ее 
масле за 1-3 минуты. Перемешать с томат-пастой, д 


Ъ- 
нные кружочками сардел 
Ку вить овощную смесь и нареза серад 
> ки. Добавить специи по вкусу, залить бульоном и 

Й лу 6-9 минут, 
Е › 30) и крахмал в маленьком количестве жидкости, 
9 Или се добавить в суп и довести до готовности за 1 минуту. 
нут, Взбит, В готовый суп по желанию добавить специи, разлить по 

5 тарелкам и посыпать мелко нарубленным шнитт-луком. 

в Течение 11 Р Е 
5 Е ТС КАНАМИ 
протертым о КАРТОФЕЛЬНЫЙ СУП С БАКЛАЯ 


Продукты на 4 порции: 300 г баклажанов, 
100 г клубней сельдерея, 15 г растлипельного 
к столу. масла, 150 мл сливок, 100 г картофеля, соль, 


перец, 100 мл молока, 200 г томатов, 30/2 сли- 
вочного масла, 


1/4 кочан яс) Е Баклажаны и сельдерей нарезать кружочками, полить 

Са ртофелины р стительным маслом и 50 мл сливок и тушить 15 минут 

чек корня 28 ой ШВИ полной мощности. Добавить нарезанный 

н аленыкий та и т и картофель, посолить, поперчить, залить во- 

аце кая бон Ах и т Ве Ввпь аи и рить ' минут после заки- 
3 иксере. Доба Л 

А ЯН ба сливок, очищенные и и и. Е Г 


нения. Готовый густой зап 
ВИТЬ сливочным маслом. УЕ Ри 


Подавать с поджаренными к 
желанию с ломтиками колбасы. 


убиками белого хлеба и по 


Суп из БРОККОЛИ СО СЛИВКАМИ 


Продукты На 2 порции: 75,2 6; оли, 300 
27 ео овощного булъома) чайнае т 


вые ложки Сливо, 1 жел- 


Брокколи ра: 
ном, добавить! 
‘шать в 7 


_ПЕРВЫЕ БАЮДА. 
_— овощной суп Е 
ФРИКАДЕЛЬКАМИ ИЗ ГОВЯДИНЫ 


75 2 говяжьего фарша, 20 г 
кубиками, / 2яйцатанировочц П того лука 


молотый черный и красный ОА с 
ной смеси [зеленый горошек о 20 Ы (теч 
ная капуста), 50 г картофеля 250 255, Мет. и. 
4 мясного бульона, рубленая зелень петров 
ЕЭШ, ( 
Добавить в мясо лук, яйцо, панировочные (суха аб 
специи и слепить мелкие фрикадельки. Овощную и И 
готовить 6-9 минут с бульоном и нарезанным с собере 
картофелем: Добавить в суп фрикадельки и даза Е Д: 
готовности за 2-4 минуты. Разлить в бульонные чаша, еко нд и С 
посыпать зеленью петрушки и подавать на стал. Ј 7 ДА т мину 
е 9- 2, 
йте ЯЙЦО 


Овощной Суп ПО-ЮГОСААВСКИ 
4 - - перцем. Добавьте пол! 
ро размешайте. При. 


2 моркови, немного хотустъ, пучок зелени 
супу закипеть, чтобы 


петрушки, по 1 кабачку ш картофеліне 
100 г цветной калустьь, 1 банка. зеленого гд- 
рошка,1 яйцо,1 булъонный кубик, 1 л воды, 


молотый черных перец, соль ТЕ 
1 Овощи помойте, почистите и измельчите. Переме- К 
шайте в миксере морковь, капусту, зелень петрушки Ве 
кабачок, цветную капусту и картофель. стаз 
2. Сложите в кастрюлю и залейте водой. ат 
З. Добавьте бульонный кубик и горошек: ОЖ, 
бя глува У р И 
А Накройте крышкой и варите в течение 14 мин ПР" було ч те тықву 
00185 битое акройт 
5. Шосолите и поперчите по вкусу. Добавьте 835% ви ва 
яйцо Перемешайте, дайте выстояться 5 минуте но уў 
Примечание. Суп можно приготовить без яйца; МИКС 
лапшой или рисом. в р 
2. Суп ИЗ БАРАНИНЫ И. 
Р т Са 7 
275 г баранины (филеаная часть), 10 , и п 


‘неплодов (моркови, репы шти ои 

2 веточки сельдерея, 1 па шк та 

25 гячменя (зерен),1я—ц0, малтер? 
сот из 1 лимона, молотый черный 


ки баранины в 2-литровую ' 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА. 


залейте 600 мл кипящей воды и варите в течение. 
минут. Снимайте накипь. ' 

2. Позистите овощи, корнеплоды порежьте кубиками, 
мелко нарежьте лук-порей и зелень сельдерея: 
‚ 3. Добавьте в мясо овощи, ячмень и “буке гарни”. 
°› 4. Накройте крышкой с отверстием и варите в течение 


ово 17-20(24) минут. 

и. О в, 5. Охладите в течение 15 минут, удалите “буке гар- 

х ош ни’. Выньте мясо и удалите кости. Порежьте мясо ма- 

Зане а ленькими кусочками и положите в суп. 

КИ и мА 6. Охлаждайте в течение нескольких часов или оставь- 

буль у те на ночь 

ь На Хе ач Когда. жир соберется на поверхности и застынет, его. 
Стал, легко можно удалить. 


7. При подаче к столу подогрейте суп до кипения в 
\АВСКИ течение 9-13(14) минут при 420 Вт. 

8. Взбейте яйцо с лимонной цедрой и соком, солью и 
перцем. Добавьте полный че П 


уела пак бульона из супа и быст- 
» Пучи о ројразмешайте. При повторном разогревании не давайте 
ТАЕ картоф, супу закипеть, чтобы яйцо не свернулось. 
анка зелен 
ъш куби ТЫКВЕННЫЙ Суп 
соль 
= 1 кг очищенной и мелко нарубленной тыквы, 
гельчите: 2 мелко нарубленных небольших луковицы, 1 
лень Л стакан куриного бульона, 1 ст. сливок, мус- 
е. ҡатным орех, соль и перец по вкусу. 
т 1. Положите тыкву и лук в большую кастрюлю, залей- 
дя. ь 7 те бульоном. 
пек: ДМ 2. Накройте и варите в течение 15 мин на отметке 
чение ‘САМЫЙ ВЫСОКИ 
е. ГА 3. Смешайте миксером до образования гладкой массы. 


4. Перелейте в супник и, помешивая, добавьте сливки 
И мускатный орех. 


Добавьте соль и перец по вкусу. 


ГОРОХОВЫЙ СУП С ОКОРОКОМ 


б/ стаканов воды, 500.2 зеленого горошка 
М0 Щенныем мелко нарубленные моркови 
р. хо нарезанная кружочками луковица» 
ка нарезанного сельдере осте 
“бекона, соль, терец, 250/2. 


101. 


все ингредиенты, кроме окорока. р. 
олю, залейте водой, накройте и варить" Зод 
е “САМЫЙ ВЫСОКИЙ". 0 
Убавьте тепло до уровня “СРЕДНИЙ” и 

во время варки 2-3 раза помешайте. Варите | 
. Вытащите кости, добавьте окорок, затем соль 
рец по вкусу. Ице. 


ХОЛОДНЫЙ СУП ИЗ СПАРЖИ С Цуккинуи 


т ( 

. 60 г масла, 1 нарубленная луковица, | 
> б 

карри” по вкусу, 1 кг нарезанных дод т . 


ми цуккини, 680 г консервированной али ить Ј 
1 стакан куриного бульона, 1 стакан таей 1. т 5м 
соль е: С ости 1-2 

‚ перец мощн то] 

2. Добавить 
1. Растопите масло в течение 45 мин на отметке “СА. перемешать- Наг] 

МЫЙ ВЫСОКИЙ”. Добавьте лук и порошок “карри”, Ту — крыв крышкой. 
ите 2-3 мин на той же отметке. 3. Масло и му 
2. Добавьте в луковую смесь цуккини, хорошо разме: Кипятить под крь 
шайте. Накройте и тушите 5-7 мин на отметке “САМЫЙ ° дать постоять. До! 
высокии” хность супа выло; 


3. Помешивая, добавьте спаржу в собственном соку и 4. За обедом к 
куриный бульон. Варите 6-8 мин на отметке “САМЫЙ 
ВЫСОКИЙ”; во время готовки один раз помешайте. | суп 

4. Ноложите в миксер, сделайте пюре. 

5. Когда смесь остынет, помешивая, добавьте’ пахту, 
Охладите по вкусу. 


< 

СУП ИЗ ШПИНАТА І Е 

1 небольшая нарезанная луковица, 150808 т. Ы 

осеза- мороженного шпината, 2 Ст А 200 Залить ложить п 

| 1/8 л. молока, 250 мл бульона, 1 Ст мощно Водой и н 
ст. л. муки, соль и перец по вкусу» МСА 2 сти 6 ан 

Р Р ный орет, 2 ст. л. тертого сыра. А теъ, Смешать М 
Положить лук в кастрюлю и нагревать на поли, 3. МасоА крыц 
ощности 1-1,5 мин под крышкой, пока не станет и раз смеше: 

_ 2. Шпинат развести водой, положить в кастрюлю ий ть мешать 
нагревать не накрывая крышкой, 2 мині! стод; 


И оставить таять Размешать шлинатну 
ать молоко с бульоном и нагревать н 
олной мощности 3-5 мин в кастрюле © 


ПЕРВЫЕ БАЮДА 


4 Смешать муку с маслом и соединить с супом. Нагре 

Г. а полной мощности 1-2 мин. Добавить соль, пер 
вать тный орех и перемешать. Посыпать тертым сыром и. 
подавать К столу. 


СУП-ПЮРЕ ИЗ ПОМИДОР 


І небольшая нашинкованная луковица, 2 ст. 
л. томатной пасты, 250 мл молока, 250 мл 


( ‚мясного булъона, 1/2 ч. л. сахара, 1 ст, л. мас- 
за», “Ча, Ла, соль и перец по вкусу, немного взбитых 
нны 
уров, Мол, сливок, по желанию 2 рюмки водки. 
Но 
2 1 Стакан, О 
н. 


1. Положить лук в кастрюлю и нагревать до полной 
мощности 1-1,5 мин, пока не станет мягким. 


н 2. Добавить томатную пасту, молоко, бульон и сахар и 
а отметке і : к н = = 

ао 0 перемешать. Нагревать на полной мощности 3 мин, на- 
к Карри! крыв крышкой. 


3. Масло и муку перемеше 
и, хорошо разу». Кипятить под крышкой е 
тметке “САМЫ Н дать постоять. Добавить 


ать и соединить с бульоном. 
ще 1 мин на полной мощности и 


соль и перец по вкусу. На повер- 
Хность супа выложить взбитые сливки. 


бственном оуд 4, За обедом к столу можно подать водку. 
"САМЫЙ ы. 5 
а СУП С ЦВЕТНОЙ КАПУСТОЙ 
п 
(5. 150 г уветной капусты 2-3 ст. л. воды 
ла у у , 5 
лоок 


250 мл молока, 250 мл булъона, 1 ст.л. масла, 

] 2 ст. л. муки, соль и перец по вкусу; лимон- 

| ным сокло желанию Іяичный желток, 5 ет. 
} л. сливок. 

1 

1. Положить цвет 

ть ВОДОЙ и нагр 

Ощности 6 мин, пок, 


ную капусту в глубокую кастрюлю, 

евать, накрыв крышкой, на полной 
а капуста не станет мягкой. 

тре Смешать молоко с бульоном, залить капусту и на- 
3 ТЬ под крышкой 3-5 мин, пока не закипит. 

тел. Р сло смешать с мукой и соединить с супом. Тща- 

Размешать, чтобы не было комков. Нагревать 1 й 

Р те постоять под крышкой. ява 

мешать соль, перец и мускатный орех, высыпать 

а мешать. Сбрызнуть лимонным соком. 


келанию можно добавить в суп сливки, с 
Ым желтком. 


1, 
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) 2 овощей для супа (свежих или 


‚ порезанного кубиками 


порезанной колбасы. 


щи лук, картофель перемешать, залить в 


вать, накрыв, на полной мощности 12 мин, пока ово 


ть колбасу, перемешать и нагревать, накрыв крыш. 
а полной мощности 5 мин, пока не закипит. 


СУП ИЗ ЧЕЧЕВИЦЫ 


125 г чечевицы, 500 мл вобы, 350 г ҡарт 

2 порезанного кубиками, 1 порезанная луков. 
ба, 250 мл воды, 150 г порезанной кусочками 
колбасы, 50 г замороженной овощной смесь 
для супа, соль и перец по вкусу 


1. Чечевицу залить водой и оставить на ночь, 


мощности 20 мин, накрыв крышкой. 
3. Добавить в кастрюлю картофель и лук и перемешать 


Влить остальную воду, положить колбасу и овощную смеси 


перемешать и нагревать 10 мин. Потом перемешать и 88° 
рить еще 10 мин. 

Примечание. Вместо чечевицы можно взять замо 
ный горох или фасоль. 


а ГОРОХОВЫЙ СУП 


300 г гороха. свежего или замороженное 

= картофеля, порезанного кубиками, 11 А 

== ная луковица, 3. ст. л. воды, 1/24 А ео 
т, Соль по вкусу, 300 г нежирного ШТК р? 
Занного кусочками, 300: мл бульона’ 7 


30 


1), 1 порезанная луковица, Зое. 


А ‚2 ст. ле р= 
| 400 мл бульона соль м перец по вкусу 290 
г 


Одой у 


2 Набухшую чечевицу положить в глубокую стеклян- | 
ную кастрюлю, залить 500 мл воды и варить на’ полной | 


1 Положить в 
ровый лист, майор 
крыть крьпикой. и 
пока овощи не ста! 

2. Добавить бул 
и варить еще 10 т 

3. Посолить по Е 


из 


ПЕРВЫЕ БАЮДА 


жить шпик на тарелку и нагревать 3 мин на 
щности. 

ть к'овощам бульон и 2/3 шпика и нагревать 
а полной мощности до кипения. Добавить ос- 
шпик и подавать на стол. 


ГОРОХОВЫЙ СУП 
‚ БЫСТРОГО ПРИГОТОВЛЕНИЯ 


300 г свежезамороженного гороха, 200 г кар- 
тофеля, порезанного кубиками, 1 нарезанная 
луковица, 1 лавровый лист, 1/2 ч. л. майо- 
рама, 1/2 ч. л. тмина, 1002 пени для супа, 


300 лл бульона, 1502 колбасы, соль и перец по 
вкусу. 


Положить в кастрюлю горох, картофель, лук, лав- 
лист, майоран, тмин и зелень и перемешать. На- 

крышкой и тушить на полной мощности 8-10 мин, 
щи не станут мягкими. 

обавить бульон и колбасу, порезанную кусочками, 

рить еще 10 мин в режиме “МЕДЛЕННОЕ КИПЕ: 
0 

Посолить по вкусу, поперчить и подавать, 

СУП-ПЮРЕ 

ИЗ ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКА 


1,5 ст. л. масла 1 маргарина. 1,5 ст. л. мелко 
порезанного 


лука, 250 готваренного или коң. 
сервированного горошка, 1/2 ч. л. соли, 1ч. л. 
сахара, 425 мл воды, 150 мл жидких сливок 
или молока, 1/4 ч. л. смеси сухого чеснока с 
солью, 1/4 ч. л. перца. 


Жить масло и лук в глубокую неметаллическую 
кастрюлю, Нагревать, не закрывая, на полной 
Мин до готовности лука. Изредка помешивать. 
горошек, соль, сахар и воду. Нагревать, 
і полной мощности 2-3 мин. Перетереть в 


‘идкие сливки, нагревать, не ара 
НИЕ” 5-7 мин до полного прогрева. Из- 


‘омпоненты, перемешать я 
‘КАРЕНИЕ” 1-2 мин до закипај Ма. 
а она Е постоять 2-3 ия, 
тачей на стол дать мин, 
Суп-пюре из зеленого горошка 


‘добавить в него нарезанную кубиками И 
ать с острыми сухариками. ет. ви ть 
1. 69° юле: 
стр 
ФРАНЦУЗСКИЙ ЛУКОВЫЙ СУП та 2 нЕ нак 
2 средних луковицы, тонко порезанных к р. а 
жочками, 2 ст. л. масла или маргарина чи П 3 Развести 
мясного бульона, 120 г воды, 4 куска ть бан вылить В к 
ренного белого хлеба, немного тертого ост лока Варить в ре 
рого сыра, 4 куска швейцарского сыра, 4. Вар 


не закипит. Во вр 

ьм 1. Положить лук и масло в 3-литровую кастрюлю, На. 

евать на полной мощности 7 мин или пока лук не станет 

ким. 

— 2. Добавить мясной бульон и воду. Варить, накрыв, на : 

полной мощности 5-7 мин или пока суп не закипит, Б 
3; Положить гренки на бумажную тарелку, посыпат 1 

острым сыром и положить сверху. по кусочку швейцаре 2 

кого сыра-Нагревать на полной мощности 1 мин или пой Т 

сыр не расплавится. г 
4. Положить в каждую сервировочную тарелку потгрек й б 

и залить сверху супом. а 


Луковый СУП С СЫРНЫМ ТОСТОМ с 
5 `20ложе 
2 ст. л. раст. масла, 150 г нарезанного лу! Метал х тъ бе 
нарезанный зубчик чеснока, 1 маленькій 2. Нар УЮ кас 
ровъй лист, немного тмина, 1/24 А 6609 ной моц вать, нг 
20 перца, 200 мл бульона, 100. мл'сухогд $ Доб сти 2-3 
вина, соль и перец по вкусу, шерри. Кана, ое сель 
Но ы. 
1. Положить в стеклянную литровую кастрюлю 2а ии 9-11 мо Реваз 
ок, лавровый лист, тмин, перец и паприку, пе 5 С мещать изү 
тъ; залить растительным маслом и нагревать на “абр, Посте с муз 
мощности 3°мин, Еш 


> мин на полной мощности 
> СОЛЬ и перемешать, 


ред подачей на стол влить маленькую РЮ’^ 
сырным тостом, 


Е 


700 г очищенного, порезанного ‚картоф 
60 г порезанного лука, 1/4 ч, д во Д 


лљона, 1 небольшой пучок петрушки, мелко 
порезанный, 2 ст. л. муки, 600 г молока. 
1, Соединить картофель, лук, соль и бульон в 2-х лит- 
вой кастрюле. Добавить петрушку. 
ре; Варить, накрыв, на полной мощности 1 
а картофель не станет мягким. 
3. Развести муку небольшим количеств 


1-15 мин или 


ом холодного мо- 
того ЖА. _ локаи вылить в кастрюлю вместе с оставшимся молоком. 
020 сыра, Ост 4. Варить в режиме “ЖАРЕНИЕ” 5-6 мин или пока суп 
не закипит. Во время готовки перемешать 1-2 раза. 
‘астрюлю. Н.) 
лук не Станет 


овощной суп 


| 
гь, накрыв, в | 


сырого бекона порезать на кусочки, 
закипит. мелхо нарезанного лука, 125 г мелко на- 
лку посыпат резамного селъд рея, 125 г тонко порезанной 
› моркови, ртофеля, порезанного куби- 

ку швейцар» | ка 


| 35 г муки, 1,3 л смеси овощных 
мин или пока _ 


пи томатного сока, 240 мл. волы, 1/2 
. ч. утих листљев чабреца, 1 раскрошенный 
у бульонный кубик или 1 аже 
елку погренуў Наана и 


тик быстрора- 
стаори мого говяжъего бульона, соль ш перец, 1 
банка (250 г) консервированного горошка без 

сока. 
1. Положи 
Металлическ 


ть бекон и лук в глубокую жаропрочную не- 
УЮ кастрюлю объемом 3 л. 

‚ ‘агревать, накрыв бумажным полотенцем, на пол- 
и Мощности 2-3 мин. Изредка помешивать. 

Добавить сельдерей, морковь, картофель и 1/4 ста 
28 Воды. Нагревать, накрыв полотенцем, на полной мощ- 
Л См, 1 мин, изредка помешивать. 

мешать с мукой. 
5 Постепенно МЕ отд овощной сок и воду, положить, 
Чу бульонный кубик, соль и перец по вкусу. 
`` ‘атревать, закрыв полотенцем, на полной мощн. 
`^ Изредка помешивать. 
0бавить горошек и нагревать, не накр 


9сти еще 4-6 мин, чтобы суп зак 
мМ. 4 
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Г" 2-3 мин перед подачей на стол, 


950 мл горячего свиного ль куриного бу т 
‘на, 2-3 сто. л. оливкового масла, средняя НХ 
резанная луковица, 1 средняя порезанная уз) 
ховъ, 1 порезанный корень сельдерея, | О 
Е. зценная и порезанная ҡартофелина, 1 свежо 
порезанным помидор, 1 порезанный хабачт, 

Е перо 1 лука-порея, порезать, горсть бобов |. 

Ў троха), немного порезанной зеленой фасод 
‘несколько листьев шалфея, 1 тонко пореза. 
ным кочан савоискои капусты, 1 свиная 
я шкурка, горсть риса на каждуто поруию, пеп 

у Е рушка, тертый пармезанскци сыр. 


1. Налить масло и положить овощи в миску (лук можно 
предварительно поджарить до золотистого цвета на 0быч- 
ной плите), накрыть и тушить в печи на полной мощности 
6-8 мин. 

2. Хорошо размешать, добавить свиную шкурку, риёї 
горячий бульон, накрыть и варить на полной мощное 

14-16 мин. Помешать два раза. 

З Дать постоять несколько минут. 

4. Добавить пармезанский сыр, перемешать, посыйа® 
рубленой- петрушкой (петрушку можно также туши? 
вместе с остальными овощами). А 

Примечание. В суп можно добавлять любые овощи 
‘сезону; в зависимости от количества порций объем Мо 
увеличить. 


СУП С МЯСОМ И ОВОЩАМИ б. 
150 2 порезанной говядины, 1502 порезе 
свинины, 100 г моркови, порезаннои падай 
ками, 200 г порезанного ‘карт "00 | 


И 
перец по вкусу, 1 лавровый лист Е 10 
9ики, 1 порезанная луковица, 
1/2 ч. л тмина, 250 мл воды. 


> 


ЖИТЬ Мясо в стеклянную кастрюлю: ди 
: Офель, перемешать. Посыпать 60 
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Т 
е: бы суп стал ароматнее, его мо, { 
атоо ОДОГРЕВ”, нагревая сначала 0 


1. Положить в ка‹ 
перемешать. Добавит: 
вать на полной мощн 

2. Положить к ово 
мешав посередине го 

3. Смешать вмеслт 
ВЫЛИТЬ В кастрюлю т 


ВЫ 415 МИН ДО готон 


ПЕРВЫЕ БАЮДА 


су. Положить лавровый лист и ВО: 
ой и варить 10 мин на полной мо 


здику на- 
ь шности, ' 
ить лук-порей и все хорошо перемешать, По 


ином. Влить воду, накрыть ой 2 Е 
помешать и варить а И >> 
СУп-гуляш 

БЫСТРОГО ПРИГОТОВАЕНИЯ 


Я порезанный стручок красного 
: г картофеля, порезанног би 

› порезанного кубика- 
ми, Тнарубленная. луковица, Зот. л. и В 
и Срам повкусу, 450 ггуляшща, 1/8 л проароч- 
ного бульона, 1/8 л красного вина 1 чл т0- 
матнои пасты. Р: 


Положить в кастрюлю паприку, картофель и луки 
еремешать. Добавить соль и перец и залить водой.Нагре- 
вать на полной мощности 4 мин, накрыв крышкой. 
Положить к овощам гуляш и нагревать 5 8 мин, по- 
посередине готовки. 
Смешать вместе бульон, вино и томатную пасту и 
в кастрюлю к гуляшу, накрыть крышкой и нагре- 
70) мин до готовности. 


МЯСНОЙ СУП С МОЗГАМИ 


300 г мозговых костей, 1/2 стакана воды, 1 
маленькая луковица, нарез 
мороженной овощной смеси для супа, 1 лав- 
ровый лист, 1 раздавленный зубчик чеснока. 
300 мл водъе,1 ст. л. муки, 1 яичный экелток, 
соль и перец по вкусу, порошок паприки, 1 Ч. 
л. порезанной петрушки. 

делить мясо от костей и нарезать кубиками. Из кос 
ечь костный мозг и сохранить его. Воду, лук, ово- 
вый лист и чеснок смешать с мясом и костями, 
вглубокуюкастрюлюи варить, накрыв крышкой, 
г мощности 14-16 мин, пока мясо не станет мяга 


еще 2- 


ная; 1 ст.л. за 


воду (300 мл) в кастрюлю и нагревать 
полной мо ( 
Ы щности. А й 
Шать специи в отдельной чашке и, беря асаа 
тного мозга, панировать их в муке еция- 
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аленькие комочки, Положить моз 
ятить 3 мин на полной мощносту Ве 
ь под крышкой. з 


суп из птицы 


300 г куриной грудки с костями, 1 к 
шая порезанная луковица, 200 мл воды, 99 


молока, 1 ст. л. масла, 1,5 ст. л. лу р 0 № 
І ‚ ный желток, 5 ст. л. сливок, соль по о 
у 4 ст. л. белого вина. кусу 

‹ Отделить мясо и порезать его на кубики 1-2 см т 
о и. 


А ной. Сложить мясо и нарубленный лук в кастрюлю, су, 
шаль молоко и воду и вылить в кастрюлю так, чтобы ть 
сти в ней было около 1/8 литра. Нагревать, закру) 
крышкой, на полной мощности 6-8 мин, Добавить са 
 шуюся жидкость и кипятить еще 3 мин. 
р 2 Смешать муку с маслом, развести бульоном; чтобы 
(была однородная масса, и вылить в суп. Быстро нагреть в 
течение 1 мин на полной мощности. 
3. Смешать яйцо и сливки и вылить в суп. Больше т 
КИПЯТИТЬ. 
4. Добавить в суп соль и перец по вкусу, влить винон 
подавать на стол. 


Куриный суп 
100-150 г жареной курятины, кости ЗЧ 
ленка, 1 крупная луковица, 1 корешок сель 
рея слистьями, разрезаннъй на 4 часть и 


А и курят“ 
кроме жареной КУР 
глубокую жаропрочную неметаллическую настрой 


сй 
нять пену. Закрыть и нагревать на полной мош) 
у морковь, сельдерей и лук. роден“ 
Е ЯВ аго, снять лишний жир с поверх 
зан; к у 
ую курятину. Т 


АЗ 
Дачейіна стол можно положить в СУП | 
г 
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і 22 

л4к0 

л. 80 

тре 

ст. : 

вкус 

занн 

па,1 

ешать лук >. 
Лавровый лис 
вощам и пере 

Е полной мощности < 
2) Рыбу: порезать Е 
ать воду © ВИНОМ Л 


полной мощности 4-6 

4 Муку смешать с 
вить с супом, тщател: 
ков. Нагревать на пол 
дать постоять. Посып 
Добавить петрушку и 

6. Смешать яичнь 
Оти подавать. 


Гри] 


РЫБНЫЙ СУП 


1 мелко порубленная морковь, 1 порезанная 
луковица, 1 небольшой лавровый лист, 2 ет. 
л. воды, 1 ч. л. томатной пасты, 200 г филе 
'прески, 250 мл воды, 100 мл белого вина, 1/2 
ст. л. масла, 1 ст. л. муки, соль и перец по 
вкусу, острый красньй перец, 1 ст. л. поре- 


лу занной петрушки, 1 ст. л. порезанного укро- 
7, Соль па, 1 яичный желток,1/2 стакана сливок. 
ки 12 Т Смешать лук с морковью в стеклянной кастрюле. 


2 Лавровый лист, воду и томатную пасту присоеди- 
вить к овощам и перемешать. Накрыть крышкой и варить 
на полной мощности 5 мин 

3 Рыбу. порезать кубиками, положить к овощам. Сме- 
шать воду с вином и вылить в кастрюлю. Нагревать:на 
полной мощности 4-6 мин, пока не закипит. 

# Муку смешать с маслом, развести бульоном и соеди- 
нить с супом, тщательно пе ешав, чтобы не было ком- 
ков, Нагревать на полной мощности 2 мин под крышкой и 
дать постоять. Посып суп солью и перцем по вкусу. 
Добавить петрушку и укроп. Все тщательно перемешать. 

б. Смешать яичный жи к со сливками, добавить в 
сути подавать. 


Ульоном; чтобы 
тстро нагретьв 


суп. Больше ке 


у, ВЛИТЬ ВИНОЙ 


ГРИБНОЙ СУП-ПЮРЕ 


200 г грибов, 300 мл бульона, 1 маленькая по- 
резанная луковица, 25 г масла, 25 г простой 
муки,425 мл молока, соль иш перец, 1 яичный 
желток. 


а Промыть и очистить грибы, мелко порубить и поло- 
ск Месте с луком в бульон в большую 2-х литровую 
м или кастрюлю. Готовить на полной мощности 8-10 
| ее а Не разварятся грибы. Протереть через сито или 
0) еъ грибы миксером, 

астОпить масло на полной мощности в течение 152 | 
И растереть в нем муку, подливая молоко. Нагрева 
И мощности 5-8 мин до загустения. Добав иё 
ё перец, соль. 
евать на полной мощности 9-11 
име «КАРЕНИЕ”. 
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смешать со взбитым желтком, Ш 

ощности 1-8 мин, но не кипятить НА | 

бной суп можно положить Отварени, 
У е 


ТРИБНОЙ СУП 


500 г порезанных свежих грибов, 1/2 
‘тертого лука, 1/8 ч.л. тертого чеснока и 
ч л соли, 600 мл куриного бульона, 240 ІА 
тыл: сливок. ас. 


мешать грибы, специи и бульон в 3-литровой Каст 


Варить на полной мощности 4-6 мин, перемешав | 

во время готовки. 

Влить сливки. 

а Варить на полной мощности 5-6 мин. : 1 Смешать вс 
{ ставить кастрюлю 


СУП ИЗ ШАМПИНЬОНОВ гцательно перем‘ 


е а 2. Затем егце н 
тай 500 г светлого супа, 300 г нарезанных отдар- 
Е А ных шамтинъонов,1 бокал белого вина Тяич- 

ный желток, 5 ст. л. сливок, 1 ст. л. нарга 


ной петрушки, 


І Подогреть приготовленный светлый суп (см. базовый : 
рецепт) на полной мощности 4 мин. Вместо молока мож Я 
взять бульон от шампиньонов. 


1, 
І 2. Шампиньоны залить вином, добавить в суп и нагре т 
вать на полной мощности 1 мин. Р 7 
3. Яичный желток развести: сливками и добавить в 01, к 
4 2 Подавать, посыпав свежей петрушкой. 5 З 
у л 
суп “консул” Морозить 
оловину 
т 2,5 (е 
По, ить лу 
шату Тавить С 

` До 
вы 

е 

едК пто ПА Мн" Доба На 10: 
лук и перец, перемешать, добавит” ор ж (Ум а т М 


нагревать на по 


лной мощности 9. 
д : 


112. 


НН отвар 
О вина, 1 яиз- 
п. л. нарезач- 


см. базовый 
пока можн? 


уп и нагр" 


вить В 97: 


о 


Ы 
сеп рас 


ПЕРВЫЕ БАЮДА 


Залить бульоном, накрыть и кипятить на полной моще 
ЕЕ 


ть масло се мукой, чтобы получилась однород- 
асса, развести небольшим количеством бульона и 
я а в суп. Нагревать на полной мощности 1 мини 
стоять под крышкой 
Д 4 Развести желток сливками и добавить в суп перед 
гачей на стол. 


ГАВАЙСКИЙ КУРИНЫЙ СУП 


/ 
2рвированного куриного супа с вер- 
10; 300 г замороженных овощей с ана- 
насами; 500 м 


л ананасового сока; 


1 чайная лож 


1. Смешать все п} 
ставить кастрюлю ‹ 
тщательно переме 

2. Затем еще на 


і 14-18 мин (ум. 10), 


ГИ. 


до м; 


‹ости овощей. 


БОУЛЬБАСС 


сост омара; 500 г рыбного филе; 
1риц в раковинах; 3/4 ста- 
20 лука; 1 долька растертого 
мл оливкового масла (можно рас- 
тите го); 250 г консервированных тома- 
тов в. оком; 120 мл воды; 2 ст. лож- 
ки рубленой петрушки; 1 чайная ложка ба- 
зилика; 1 лавровый лист соли; 1/2 чайной 
ложки перца 

|. Разморозить рыбу. Разрезать хвост омара пополам и 
МУЮ половину еще на 4 части. Рыбное филе нарезать 

Ками по 2,5 см. Промыть устрицы, 


2. Положить лук, чеснок и масло в стеклянную каст- 
мета ставить открытыми в печь на 4 мин (ум. 10), пе- 
но Ы ать, Добавить все продукты, кроме рыбы, энергич- 
вить смешать, чтобы разбить томаты, Закрыть. Поста- 
3 ть на 10 мин (у.м. 10). Дважды перемешать. 13 
мин (у Обавить рыбу. Закрыть. Поставить в печь на 10- 
ж 10) до готовности омаров и рыбы, раковины в“ 
крыться; Аккуратно перемешать 3'раза в процес 
“ГОТовления. Перед подачей оставить на 5 минут. 


ные клецки: 1 пучок зелени; 1/4 
ма: 100 г манной крупы; ИИ е 5 


э мускатный орех; кроме ово 3 у 


Ки 


мясного бульона; по 1/2 пучка петру 
а зеленого лука. 

ные клецки: промыть зелень, обсушить и мелко 
‚Разогреть бульон, всыпать манку, разбить яў 
'ешать, посолить, добавить пряности. Массу выложит, 
занную маслом плоскую форму, выпекать 3 мин при 

т, не закрывая крышкой, потом перевернуть, на. | 
крышкой и за 4 минуты довести до готовности, 

> манную массу разделить чайной ложкой на малень. 
е кусочки, положить в горячий бульон и посыпать зе. 


СУП ИЗ РАЗНЫХ ОВОЩЕЙ | БОЇ 


450 г смешанных овощей — лука, сельдерея, 

моркови, кабачков; 15 мл (1 ст. ложка) рае. | 

ттителъного масла; 30 мл (2 ст. ложки) муки 

> 2 овощных бульоннък кубика; порезанная | 
петрушка. 

а. = Г 


1. Подготовить и мелко порезать овощи. Свеклу па 


2. Положить твердые овощи, такие, как лук и морковь от кожур 
в большую кастрюлю и влить масло. Пень пет ГИ нап 
3. Накрыть крышкой с отверстием и готовить 8-11(10) (5 и на 
мин до мягкости, перемешав один или два раза. ой обавить 


| 
4 Всыпать и размешать муку и один бульонный кубик | 

растворенный в/300 мл кипяченой воды, Всыпать и разм" | Крыцде ые ово 

шать овощи, готовящиеся быстрее. 

_ 5 Накрыть и готовить 8-11 (12) мин или до готовност“ 

ей, которые, однако, должны быть чуть твердоват® 


„ - астворить оставшийся кубик в 900 мл воды? и 
азмешать. Приправить, 
‘. содавать посыпанным петрушкой. 
В оннааиИ Г 
ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 


зкокалорийного супа не используйте №, 
ци в 45 мл воды. Готовьте до шага 3: 
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ПЕРВЫЕ БЛЮДА. 


и продолжайте готовить, как описано, Суп. 


к лее водянистым. 
а т а р 7 
с тайчо, а ЩИ МОНАСТЫРСКИЕ С ГРИБАМИ 
петр 3/4 2 
стеу х 300 г квашеной капусты; 2-3 луковицы; 502 
сушеных грибов; 3-4 ст. ложки растиитель- 
ить им ного масла; 1 ст. ложка муки; соль по вкусу; 
азбитр елка булъон мясной светлый — 1,5 л, 
5 Цо 
У. ВЫлож 0 Лук порубить и смешать с отжатой кислой капустой, 
миң 


а при ложить в посуду и пассеровать при полной мощности 2-3 
Рнуть а | и Сушеные грибы истолочь, засьпать в мясной буль- 
А б он перемешать и дать постоять 40-50 мин. Залить капусту 
л на малень _ а луком, заправить мукой и растительным маслом, посо- 
лить, накрыть крышкой и готовить п 


ри полной мощности 
10-12 мин. 


БОРЩ ИЗ ПЕЧЕНОЙ СВЕКЛЫ 
ПО-ПЕЧОРСКИ 


ка, сельдерея, 
‚. ложка) рас- 
ложки) мук 
1; порезанная 


400-5 
ру 


С? Л 


гы; 1 луковица; 1 ҡоренъ пет- 
морковъ; 50 г сушеных грибов; 2 
ки растительного масла; 1,5`л кваса; 
сусу 


Свеклу испечь при полной мощности 8-9 мин. Очистить 
лк и морковь от кожуры и нашинковать соломкой. Лук, морковь, ко- 


рень петрушки нарезать тонкой соломкой, уложить в ПО- 


ть 8-Й 00) Суду, добавить растительное масло и пассёровать при 
и Полной мощности 2-3 мин. Сушеные грибы истолочь. Под- 
2324 тй кубй "отовленные овощи залить квасом, перемешать, накрыть 
в азм Кышқой и готовить при полной мощности 10-12 мин. Пе- 3 
ать Пед подачей к столу посыпать мелко нарезанной зеленью 

н Ъдерея, 

готов | 
о оваї? 
тверд 


СУП С ЛАПШОЙ И КУРИЦЕЙ 


2 куска по 50-70 г курицы; 1 луковица; 2. 
т 1 корень петрушки; 1 корень сем 
рея; 2 слу. ложки масла; 1 л мясного бул 
соль по вкусу. 

И. соу Морковь, корень петрушки и сел дерд 
} о Уложить в посуду, добавить масло 
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мин. Ланшу положить в ить 
‚ откинуть на сито и, когда Хипащу 
ожить в бульон. Накрыть крышкой и довео сте. 

‘при 50% мощности за 10-12 мин. Перед пои 49 
стол посыпать зеленью. Подавать с куском кур 


ПОХЛЕБКА ПЕТРОВСКАЯ 


250 г вареного мяса, 4-5 картофелин. 
ложки тишеназ 2 морковки, 1 луковица, 25 
ложки масла; 2 лавровых листо, перец С 
по вкусу; 2 ст. ложки рубленой зелени. 4 


де 


| Нарубленные лук и морковь уложить в посуду, доба. 
ть растительное масло и пассеровать 1-2 мин; Пішено 
‘промыть в горячей воде, картофель нарезать крупными 
кубиками. Мясной бульон разогреть при полной мощности 
5-6 мин. Положить в него овощи, картофель, пшено, лав- 
ровый лист, соль, перец горошком и специи. Готовить при 
50% мощности 8-10 мин и довести до готовности при 50$ 
 мошности в течение 3-4 мин. Перед подачей на стол посые 
пать рубленой зеленью. 


СУП ХАРЧО 


250-300 г говяжьей грибинжи;:60-70 грис 1 
ст. ложка, распиительного маслах 2 лук 
цыз 3 зубка чеснока; 1 ст. ложка томалтни 
пасты, 1 сто. ложка хмели-сунели (сушеной 
зелени); 1 ст. ложка ткемали, 2-3 шт 
чернослива; 2-3 веточки свежей зелени. 
стручок перца; соль по вкусу. | 


ви 
го 


| Трудинку говядины нарезать кусками, уложить 
«р ду; залить холодной водой, чтобы покрыть мясо, 
Товить на полной мощности 4,5 мин. Отдельно пасов 
ГЬ нарубленный лук, томатгпасту, толченый Чё: 
ели сунели, зелень кинзы с растительным масло" 
полной мощности 1,5-2 мин. Подготовленные овощи А 
СУ; положить рис. перец, соус ткемали, 
слив. Долить воды до 1,5 л, посолить И 
мощности 10 — 12 мин. При подач 
ожить рубленую зелень, | р 


мин. В кипящий бульон Добав 3 | 


крышкой и довес' 
10 мин. Подавать 


ПЕРВЫЕ БЛЮДА 


суп пити 


150 г баранины; 1/2 стакана гороха круп- 
ного; 15-20 г сала курдючного: 1 луковица; 3- 
4 картофелины; 2-3 штуки алычи м черно- 
"слива; Іст ложка томатной пасты; 1 стру- 
чок зеленого перца; 1 ст. ложка смели-суме- 
ли; соль по вкусу. 
21 >. = ВЕ жать 9-3 ча ту = 
крупный замочить и выдержать 2-3 часа. Гру 
анины (голяшки) нарубить на куски по 40-50 гу 
промыть и положить в глиняный горшок емко- 
5 литра, посолить, залить водой и готовить при 
оймощности 18-20 мин. Добавить нарезанный реп- 
‚ Специи, мелкий одинакового размера очищен- 
ртофель, алычу (можно чернослив), мелко наруб- 
(курдючное сало, томат-пюре, г ц. Накрыть 
ой и довести до готовности при полной мощности 8- 
Шодавать к столу прямо в го ршке 


Е. СВЕКОЛЬНЫЙ БОРШ 


| Свекла — 


рковъ — 2 шт, лук репча- 


1 тъл — 2 77 ренъ петрушки — 2 лт. 
грибы сушеные — 60 г, масло растительное 
= Ява нарезанная зелень сельдерея — 2 
Е слил. мясной булъон — 2 л, перец, соль. 


Испечь свеклу на полной мощности в течение 9-12 ми- 


добавить растительное масло и прогреть 
Й мощности 5 минут. Измельчить грибы и доба- 
Вощам:Тосолить, поперчить по вкусу. Овощи за- 
СЫМ бульоном, закрыть крышкой и готовить еще 


` На полной мощности, Готовый борщ посыпать 
дерея. 


Солянка ПО-ИСПАНСКИ 


Говядина — 5002, мясной бульон — 1л, бело 

— кочанная капуста — 400 г, лук-репчатый =. 
‚головки, томатная паста — 2 ст.л. оливки 
оливковое масло — 1 стакан, сметана 
00 огурцы соленые — 2/шт., сладкий мо- 


тт 


А гй пе — 2ч. л, черный пе 
роны лист», соль. 9 20роц 


зать небольшими одинаковыми кубика сла } 
сть бульон 4 минуты на полной мощности у в ого а МИ} 
‚ него мясо. Накрыть крышкой и готовить 2 а ещё 


5 м 
“мерно через 10 минут добавить черный перец, ка нут 


с 
ту нашинковать, лук нарезать кубиками и пассеровать 


ой печи до прозрачности, потом добавить капус КАГ 
ного протушить. Добавить томатную пасту и сладкой 
ец. Оливки и огурцы нарезать кружочками и выло К 
ульон. Туда же добавить тушеную капусту. Положить ш 
ровый лист, накрыть крышкой и готовить 12-15 мин 1 
а полной мощности, помешивая. Дать супу отстояться, н 
вынуть лавровый лист. Подавать со сметаной. зе 
СУП ВЕГЕТАРИАНСКИЙ Картофель наре 
А пшеном на полной 1 
Ту кое т 2 шт., кар ОЕ —- 0: калу- промыть, мелко н; 
и ста —. г, коренъ се ерея — 4 Б |- 
ү чатый 1 а расти пеню Ау варится картофель 
Й ст. л., сметана —1/2 стакана, вода — 122) лом лук и томат. Г 
пряности. помешивая. Посоли' 


нок и рубленую зе) 


На обычный печи обжарить мелко нарезанный лу равив сметаной 


добавить нарезанные кубиками морковь и сельдерей. Пе 
 реложить эту смесь в посуду для приготовления супай [ 
_ прогреть на полной мощности в ми ›лновой печи 5-1 


минут, помешивая. Затем выложить туда же нашинкк г 
ванную капусту, нарезанный кубиками картофель и при и 
должать готовить еще 5 минут на той же мощности. 8 0 
лить овощи кипящей водой, досолить, добавить пряноб® ще и 
И довести до кипения на полной мощности. Подавать Треть о ей 
сметаной. хе и Очным 
Зи мелу, 
З он 
СУП “жульен” меи про ть На по) 
е 
в, Уты реть - 
Морковь — 2 шт, репа — 2 шт, нь Про а Полн Бк 
а р ТЫЙ — 2 головки, масло сливочные — й мор, Рты ой 
конан цветной катиустлы — 1 шт. марши кас Мол СТИ © каб, 
— 3-4 шт, корень сельдерея — 1 пены я ко Ком, " Запр 
Вы горошек в стручках — 1002,3 В р в мелмаслоз 
а 1 р о 
репу и лук нарезать ломтиками И Е. а А т и 5 10р; 
51м маслом на полной мощности 3 МИНЎ а т 
=. Ј ҳу от 


118 


— З шт, колу. 
— 40 г, лук ре- 
ное масло —2 
а, вода — 124, 


ззанный лук 
›льдерей. Пе 
ления супа 


ПЕРВЫЕ БАЮДА 


259 м холодной подсоленной воды и варить до 
ано! 


К полной мощности 10 минут. Протереть через 
тості на мелко нашинковать и сварить в подсоленном 

Ово Й ности 10 минут. Добавить ложку 
сито. е при полной мощно ут. Д 


к масла и кипятить при уровне мощности ниже 

о е 5 минут. Подавать, посыпав рубленой зеле- 
ве опа. 

#9 петрушки и укр 


КАПУСТНИК КУБАНСКИЙ 


Квашеная капуста — 200 г, картофель — 2 
шт, пшено — 1/4 стакана, томат-тиоре — 
1ч.л., лук репчатый — 1 головка, растителъ- 
ное масло — 1 ст. л., сметана — 4ч. л., чеснок, 
зеленъ, перец, соль 


Картофель нарезать кубиками и прогреть е промытым 
пшеном на полной мощности 10 . Квашеную капусту 
промыть, мелко нарубить и ть в кастрюлю, где 
варится картофель. Туда х ь прогретый с мас- 
лом лук и томат. Гото а полной мощности, 
помешивая. Посолить, пот ить растертый чес- 
нок и рубленую зелень пе рушки. Подавать на стол, зап- 
равив сметаной. 


СУП ИЗ КАБАЧКОВ 


Кабачки — 1000 г, лук-порей — 2 иит., корень 
петрушки — 1 иип., мука — 3 ст. л., сливоч- 
ное масло — 3 ст. л., молоко — 1/2 л,1 яйцо, 
мясной бульон — 1,5 л, соль 


т Очищенный лук и петрушку мелко нарезать и про- 
РЕТЬ со сливочн 


енных ым маслом 3 минуты, Добавить 2/3 очи- 
Она и и мелко нарезанных кабачков, 1/2 стакана буль- 
Затем М ть на полной мощности 10 минут под крышкой. 
мин ?ботереть сквозь сито. Муку прогреть с маслом 2 
ВИТЬ На полной мощности, развести бульоном, доба- 
Ной ротертые кабачки и варить еще 2-3 минуты на пол- 
к Заправить суп яйцом, смешанным с горя- 

5 ОМ, маслом и солью по вкусу. Оставшуюся часть 

и Варить мелко порезать, выложить в подсоленную воду 
Пе 3—5 минут на полной мощности, помешивая. 


ре 
ода Цодачей на стол положить кабачки в суп. Отдельно 
сь Тренки. т 


к 
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ИЗ КАБАЧКОВ С РИСОМ 


Кабачки — 1 шт.„рис — 1/2 ст, з А 
опа 2. ст. л., зелень петрушки — 2 а Ук. 


] < =, т. 
5 еливочное масло — 2 ст. л., вода — Іл, соду 


под. 


к очистить, нарезать и положить вки 
воду, добавить промытый рис и варить 8-10 у 
а полной мощности, помешивая. Положить зелень у 

еще 1 минуту. Подавая, заправить сливочным 


СУП ИЗ ПЕРЦА 


‚ Перец — 500 г, лук репчатый — 2 голове 
помидоры — 4 шт., 2 яйца, вода — 600 аі 
растительное масло — 2 ст л., соль. 

— Мелко нашинкованный лук прогреть с маслом 5 минут 

_ на полной мощности. Помидоры вымыть, ошпарить кипят 

ком и снять кожицу, измельчить и варить, пока смесь не 

_ загустеет. Стручки перца вымыть, удалить семена, наре 
зать соломкой и выложить в посуду, добавить туда же 
лук и помидоры, залить кипящей водой. Посолить по вку- 
су и варить суп на средней мощности 10 минут. Взбить 

айца и заправить суп. Дать настояться 


СУП КАРТОФЕЛЬНЫЙ 
С РЫБОЙ ПО-ДОМАШНЕМУ 


Картофель — 6 шт. треска — 250 2, морко® 

же ішті: лук репчатьих — 1 головка, перец» (0% 

Морковь, нашинкованную соломкой, прогреть на по 
ной мощности 4 минуты до полуготовности в подсоленй 

воде: Лук прогреть с маслом 2 минуты на полной мощно" 

выложить к моркови. Туда же добавить мелко нарез 

и картофель. Довести суп до кипения, положить обр 


; си 
_ оотанную рыбу, специи, соль и варить 3-4 минуты зва 
НОЙ мощности. 


ј суп молочный 
Ес КАРТОФЕЛЬНЫМИ КРЕКЕРАМИ 


5 с 
Крекеры — 120, молоко — 6 стаей 
4с д., сливочное масло — 1.8192 


>ныекрекеры перебрать, опустить В" 


120: 


Е 


СЛИВОК. 
12 ым на 0 
ак домашнюю ланит 


тить подготовленную 
ред окончанием вар+ 
масло и подать к сто) 


Су 
Лук: 
карт 
ное м 
дук — 50. 
м 

вить оРКОВЬ, яй 
башкой леное ма 
пари А ить на 
мер В Небо, Вода, К 
мяз ‘ито ом ко 
Ыл ) 
З 
пу Э Каму Є 

та, карт 
згу зеде 10лноў рТоф 
бъ суп нью и Мощь 
реци ЗелеДава 
ов, го с 


аслом 5 минут 
парить кипят 
пока смесь не 
семена, наре- 
вить туда же 
солить по вку- 
минут. Взбить 


ПЕРВЫЕ БАЮДА 


ря 3 минуты, затем влить горячее молоко и варить. 


на 22 о минут до окончания варки добавить соль, 
и сколько М суп до кипения на полной мощности; 
бар и Я суп заправить сливочным маслом, 
707086 У А 
СУП МОЛОЧНЫЙ С ЛАПШОЙ 
ИЗ КАРТОФЕЛЬНОГО КРАХМАЛА 


1,5 стакана, жо- 
масло — 2 ст.л., 


Картофельный крахмал — 
локо — 8 стаканов, сливочное 


1 яйцо, сахар 2 ст. л.,соль 


| 
| Приготовить лапшу: картофельный крахмал развести 
зодой, добавить яйце все размешать до консистенции 
} = > 
сливок. Из полученной смеси выпечь блинчики толщиной 
| 1-2 мм на обычной плите, затем охладить и нарезать, 
| 


хак домашнюю лапшу. Молоко довести до кипения опус- 
тить подготовленную лапшу и в: готовности. Пе- 
ред окончанием варки лоба сливочное 


масло и подать к столу 


$ — 1 шт., 
2 яйца, сливоч- 
— 10 стаканов, крапива 


т.,4 варен 


) 
вода 


г, зеленъ, соль. 


| Е Морковь, яйца измельчить, слож 
аВить топленое масло, 1 с 


кить в посуду, 
н воды, соль. Накрыть 
тушить на среднем уровне мощности, пока не 
ить В ое. Крапиву перебрать, ‚промыть и отва- 
пате м количестве воды, а затем протереть 
яи айца а ыложить в посуду, где выпаривались коре- 
хубие. ПИТЬ 7 стаканов воды и положить нарезан- 
а и картофель, еще посолить и варить суп 7 
лень лной мощности. Затем вынуть из печи, посы- 
ть с 220 И подавать со:сметаной. Так же можно гото- 
леного салата и щавеля, используя листья 


СУП ИЗ ПОДОРОЖНИКА 


Подорожник — 800 г, бульон — 3л, морковь — 
(5 1 щт,, зеленый лук — 1 ст, л. сливочное мас- 
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ло — 50 г, петрушка — 1 ст. л., сел 
я | сль. л., мука —15 2, томат — 1002. 
подорожника перебрать и промыть холод 
раза, обсушить и пропустить через мясо 
енное пюре опустить в кипящую воду или буе 
же положить мелко нашинкованные корень 009, 
й, томат, уксус и варить с момента закипания 
на полной мощности. Затем в суп добавить 1 


со, 
‚ заправить мукой и еще раз довести до кипениь МЯ размоР 
ой мощности. Подавать, заправив сметаной и осы ро вре лте более 1 
еленью укропа. 00 «ла йте в Тє 
иораж А сЕ мя 
БУЛЬОН С “КОлАУНАМИ” мороже С помс 


жите 
„ перело: 
е мясо во вре! 
ИСТОЯТЬСЯ: 


Вода — 2,5 л, мясо — 400 г, лук — 80 г, орк 

х —1 шт.,петрушка — 1 ст. л., соль, р 
м колдунов: мука — 75 г, говядина — 250) 2, сви. 
нина — 2502,лук — 50 г, соль, перец, 


1 Качество пригот‹ 
ством исходного мяса. 
свенная вырезка. До 
иеньшей степенью у: 
н 

ГИ раз, т 


(У по 
б. орУбленным на} 


Мясной бульон варить на средней мощности, в проце 
се варки 3-4 раза добавить по полстакана холодной ВОДЫ 
Шотовый бульон процедить. Приготовить фарш. Мясо 
луком пропустить 2 раза через мясорубку, добавить не 
много воды, положить соль, перец и перемешать. В музу 
влить полстакана воды, положить соль, сырое яйцо, ве 
перемешать, замесить крутое пресное тесто и раскатат 
тонким слоем, нарезать кружочками и выложить на Ни 
кусочки фарша, края защипнуть. Подготовленные колд): 
ны опустить на несколько секунд в кипящую воду, & № 
тем переложить в посуду с бульоном и варить на средн 
мощности 4-5 минут. 


м 
М 9 е 

| БЛЮДА ИЗ МЯСА К ПО возмо разу, 
Е. Ў улниқа з "ости 
МЯСО В КУСКАХ б калит ра 30 му 
_ Благодаря Вашей печи, Вам не надо помнить Д0 пред пр гаселе 

ола (осм пот Тот 
ынимать его из холодильника утром для при ие в, овор Полот 98д 
Ужина? Быстрое размораживание и приготовлен н Д тда) Дд цем 
ОВО печи сэкономит Ваше время. МЯС0, БАО Утор под 
У 10-15 минут в печи обеспечат превосх и Ыра; 
` Оно останется сочным, а не жестким А азь 
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мясо 


бычном обжаривании. Удалите с мяса фольгу и 


е 100 г, і при аа ую упаковку и поставьте на полочку в мелкой 
Е Холо у время размораживания куски необходимо пе- 
З МЯсоро во посуде. 9а На время первой половины разморажива- 
У Или бууу рева ывайте фольгой краешки или выступающие 
Корень ход ня При азмораживания дайте отстояться. 
са. После р р 
Заки. Луу места мяса. 


ОТБИВНЫЕ 


тау | Во время размораживания уложите в один слой и пе- 

| екладывайте более тонкие куски ближе к центру олюда. 
Размораживайте в течение короткого времени и удаляй- 

| те размороженное мясо Оставшиеся куски разъедините 

к — 80. 7 переложите с помощью вилки Обязательно перевора- 
> Морж, | чивайте мясо во время размо} ‚ а потом дайте 


> Саль, перец. Ди 
ина — 2502 Шстояться, 


перец: 


ости; в проце | 1. Качество приготов; 
ХОЛОДНОЙ ВОД: ством исходного мяса 
фарш. Мяс ственная выре Д 
у, добавить меньшей степенью у» 
мешать. 8%» ‘атрат времени и эне 
рое Яйцо, а СА в первый раз, то ) 
И раскази 2 ‚„ порубленным на 
кусками. 
ые ‚о возможности, выбирайте куски мяса ровной фор- 
вленн ду, 28 1 В особенности хороши куски без костей с небольшим 
щую ВО ел0, Еги жира на внешней стороне или с прожилками жира, 
І Раморное” мясо, 
Ге Замороженное мясо перед приготовлением должно 
Щательно разморожено. 

О возможности, охлажденное мясо достаньте из 
льника за 30 мин до приготовления. 
б Далите все металлические скрепки и шпильки. 
ад приготовлением тщательно просушите мясо 
Д0 есм полотенцем, особенно если используется блю- 

т, Рода) для подрумянивания. 

ровар, того чтобы расечитать время приготовления фар- 
а ых блюд, взвешивайте мясо после фарширова- 


определяетса каче- 
одит высококаче- 
ходы окупаются 
гакже уменьшением 
готовите мясо в СВЧ- 
яте рецепты с мя- 
эаршем, а не с целы- 


Холо ДИ, 


8. у 
Чтобы мясо не пережарилось, на время первой по- 
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овления прикройте кусочками Фольги ту 
мяса, такие, как косточка на ножке яти 10 
чтобы фольга не соприкасалась со стенками печу 
ВНЕ солите перед экарением мясо, т. к. из-за 0 
„а ожет стать жестким. Исключением ИЗ ЭТОТО явл ЮО 
‚оно м вление кусков свинины с кожей, когда кі 
ся. ота а затем втирают в нее соль, чтобы сделать в) 


8 тящей. Р 8 ой 
Е 10. Всегда поджаривайте мясо на специальной ре У мяса 

| ке для жарения, при этом мясо находится над жиром я ется: со на | 
соком в сковороде, что дает лучшие результаты, И 


11. Куски весом более 900 г после первой половины зеередине Вставь 
приготовления необходимо переворачивать. Если у мяа | пдовите о ограм 
слой жира (сала) только с одной стороны, то вначале кла | е. Введите 
дите его этим слоем вниз. пвления мяса. 

12. Куски весом более 900 г подрумяниваются сами с ВАР 
бой. Дополнительную окраску можно получить нанесену- 
ем с помощью кисточки соевого или ворчестерширекою 
соуса, коричневой подливы или окрашивающего пороща | Так же, каки в 
для СВЯ-кулинарии. Говядину старайтесь посыпать суше: | ть лучшие куски м; 
ной смесью для французского лукового супа или нама- | вести до мягкости, 
зать мягкой (неедкой) горчицей. Для ягненка используйте | кмену, сколько ип 
желе из красной смородины | ы мясо не о та о 
| 13. Наиболее нежное мясо не следует плотно закры еу Уровень мо 
вать, т. к. это удерживает пар. Слегка прикройте его 6}: комитсд щн 
мажным полотенцем или разорванным мешочком для #а- Маринова 
рения, чтобы предотвратить разбрызгивание жира. Хуп Еч ние мяс 

_ 14 Накапливающийся у основания решетки для жаре Ш *& со ему доп. 
ния жир отбирает СВЧ-знергию, которая должна ИДИ 4 А 
приготовление мяса. Удаляйте жир. " Ка ос Нанаса 

15, В конце приготовления заверните мясо в фольу | ча может мясо в 
дайте отстояться 15 мин. Это позволяет мясу ОТОЙТ! | 9 "Разрез ыть осно 
ето можно легче разрезать. Мясо можно в зто време ше Ш ште. айте 


Д В, Меныне Мясо 
пожить на какую-нибудь теплую поверхность, а и ия 9 хабараш © в ема, 
это время освобождается для приготовления овощ о 0 те 


подливы, . 


РУКОВОДСТВО ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ 
мәл  ТЕМПЕРАТУРНОГО ЗОНЛА р 
р, я дет 

0) 


УЕ ЕТА 
затурный зонд используется в качестве е 
приготовления пищи, ее подогрева. 
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мясо 


й состоянии: При этом внутренняя темпера- 
0 


в тепл 


авления печью. 
Жания спользуется для управле я 
к. и Мите аа ИИ ется с помощью специального уве ИТ 
о д0 И ванного в кончик да 7 = 
З ого а и Это вмонтиро! 


ента 7 ература достигла предва- 
о Е ает печь, если температура д р 


обы В ОЕ заданного уровня. Таким образом, температура 
— атъ, г ерживаться на заданном уровне 
т “ ый д горизонтально в середину куска мяса; 
7 б р дину. М 
я на Реша Ба есть косточка, то убедитесь, что зонд ее не 
ж ` Геи 
ЛЬтаты, "рому засается: 


Уложите мясо на решетку, чтобы жир стекал с мяса. 
В середине приготовления переверните мясо и снова ус- 
тоновите зонд. Вставьте штекер зонда в гнездо наверху 
печи. Введите программу в соответствии с таблицей при- 
тоовления мяса. 


і | 
ваются сами. 
чить нанесен. | ВАРКА (ТУШЕНИЕ) 
честерширскоу . 
ющегојпорошз | | Так же, какив с 
посыпать суше | рать лучшие куски м 
супа или на | ловести до мягкосту 
ка используй" времени, сколько и ри 06 рии. При этом, 
| ЗТОбы мясо не осталось 1, требуется самый ма- 
‚ плотно закрі 7енький уровень мощности. Хотя в этом случае время не 
икрой те ео %0н0мится, но расходы на энергию намного меньше. 
точком ДЛЯ? | Г, аринование мяса позволяет сделать его более мяг- 


м, следует выби- 
бы худшие куски 
столько же 


жира: И придать ему дополнительный аромат. Маринаддол- 

ние ля 2 8 содержать слабую кислоту, такую, как уксус, сок 

четки Д 7 р $ она или ананаса, или вина. Для максимального эф- 

олжна Тин оставьте мясо в маринаде как можно дольше. Ма- 

ад может быть основой соуса или подливы. 

мясо В Жи, ео ЗаЙте мясо на равные куски. Чем меныше кус- 
- мясу Ў еее время приготовления. 

Е зто бы А ирайте кастрюлю подходящих размеров, так, что- 

т ост» Е Витя, во к прикрыто жидкостью, в которой 

ИЯ ОВ! Косту, тре печи испарение меньше, поэтому жид- 


б 
тау, уется наполовину меньше, чем в обычных ре- 


_ № 
едозедите до кипения при полной мощности, а затем 
иод ре 8 Режим МЕРТОМ/ЪОМ и готовьте до мяг- 
« КРышкой, размешав один или два раза. Р 
позволяйте уровню жидкости понизиться так, > 


У 
к 125. 


’обнажилось, т. к. из-за этого оно может ные 0 
им. Если необходимо, добавьте бульонных куб , ‘ма! 
‘необходимо, чтобы получающийся Ков, рУ" 
Ста; 
муки. е мар" 
‚ Как и в обычной кулинарии, качество пол блюд 


3 УЧающен 
бульона улучшается, если его сначала остудить 1% 


подачей подогреть. При этом избыточный жир НА в. 
‘вает на поверхность и его можно удалить. Такой плы, 
можно поставить в холодильник или заморозить впрок, р 


БЕКОН В КУСКАХ 


1. Чтобы удалить избыточную соль, перед приготову 
нием куски копченого бекона необходимо положить Е 
кать в холодную воду в течение ночи, а некопченый бе. 
кон, свежий — на 2-3 часа. Бекон, который продаете в 
упаковке для варки, отмачивать не нужно. 

2. Положите бекон в мешочек для варки, зафиксирь. 
вав при помощи бечевки край так, чтобы оставалось мес 
то для выхода пара. Если готовится бекон, купленныйв 
мешочке для варки, то проколите его один или два разі 

3. Уложите бекон на решетку для жарения. 

4. Готовьте в соответствии с таблицей 

5. Выньте бекон из мешочка, рните в фолыуи 


р 
и 
гад ПОРИ лейте < 


г 

2. По, 13) мин. 
те отбивны 
ными полотенцами 
| Натрите сыр и Г 


в /порции. 

$ Уложите отбивне 
прижимая лопаточкой. 

6. Готовьте 5-7 мин 
0 цвета). 

Т Переверните отб) 
9910 ломтику ананас 


дайте отстояться из расчета 5 мин на каждые 450 г 84 8. Тотовьте еще 5-7 
6. Менее мягкие куски бекона, такие, как шейная ча Можно сначал (0 
должны готовиться полностью покрытыми кипятком. По № а при 


НУть в 
ле отмачивания положите бекон в подходящую пораз 8 (олго, с сфольг у. К: 


рам кастрюлю, залейте кипятком и готовьте под крий 


кой с отверстием для пара, в режиме ОМ из расчетай ОБ 
18 мин на каждые 450 г веса. Заверните в фольтуид ск анана ЭАТ) 
Б 0, 
® отстояться из расчета 5 мин на 450 г. У ться ЕЯ Делает 


ША > РАЗОГРЕВАНИЕ ГОТОВЫХ УПАКОВОК 
Мих: С С МЯСНЫМИ БЛЮДАМИ - 


°С помощью ножа проколите упаковку и положит ў 
_ З Рвировочную тарелку. Размораживайте около 
“дин или два раза перегните пакет, Дайте 07910 
‚затем снова нагрейте в режиме МЕБ, 
ло 3 мин или пока не начнет булькать: 


ть на тарелки, дайте отстояться а ( 
ла 
126 о 


ТАВАЙСКИЕ СВИНЫЕ ОТБИВНЫЕ 


ы 4 ломтика консервированного ананаса; 4 сви- 
ные отбивные около 100 г каждая; 1002 аро- 
тво матного сыра чеддер; 30 мл (2 сть. ложки) 
ла со крупнозернистой горчицы. 
го этом блюде маринад придает мясу мягкость и аро- 
литр А 
Морозить?? ар Яа 4 порции" › 
Про, | Заранее слейте сок ананаса в мелкое блюдо и уло- 
те в него отбивные в один слой. Поставьте марино- 
перед а по крайней мере на 1 час, один раз перемешав. 
мо пол ар Ото 2. Подогрейте блюдо (сковороду) для подрумянивания 
‚м неко И _ втечение 6-9(18) мин, 
ены ньте отбивные из сока и хорошо обсушите бу- 
торый п Й 3, Вы ь р Уш У 


РОДаету; — ными полотенцами. 
ЗО А Натрите сыр и размешайте с 
варки, Зафикедь — за4 порции. 
оы оставалось Г 5. Уложите отбивн 
екон, купленный прижимая лопаточкой. 
один или два ра 6. Готовьте 5-7 мин (7,5 мин, до коричневато-золотис- 
сарения. | ча цвета). А 
ый | А Переверните отбивные, положите сверху на каж- 
рните в фоль УЮ по ломтику ана Аса и по порции сыра. 
Каждые 450188 8 Готовьте еще 5-7(7,5) мин или до готовности по вкусу: 


Е ожно сначала приготовить картофель в мундирах и 
ейная Е 
‚как тком. Ш Вернуть в фольгу. Картофе 


горчицей. Раэделите 


ые на горячую сковороду, хорошо 


лины сохранят тепло, пока 
ми к по раз Этовятся отбивные. 
Яя мД—Пж—— 
то ий ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 


Сок ананаса 
Одиться в не 
И температур 
а 2 порции: 
0товьте по 2-3 


делает мясо более мягким, давайте мясу 
м как можно дольше, причем при комнате 
© лучше, чем в холодильнике. 


(3,5) мин с каждой стороны. 


СВИНИНА С ФРУКТАМИ ПОД СОУСОМ КЭРРИ 


45 мл (3 ст. ложки) мягкой По 
150 мл натурального йогурта (про : 
ши); 30 мл (2 ст. ложки) томата пасту 


АА. 
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р ля имбиря, мелко порезанного: 7, 
бте 15 мл (1 ст. ложка) лимонного 2 ни, ) 
ска свинины из лопаточной часть СОкајд 
— 150 2; 1 большая луковица, очищенная Около 
резанная тонкими ломтиками; 2 2 СР 
‘нока, очищенного и размятого; 15 Е чо 4 
ложка) растительного масла; 30 А ту 
ложки) муки; 1 большое яблоко, оч И 
Р от кожуры, с вырезанной сердцевиной нде, 
у резанное ломтиками. Шид. 


Маринад из йогурта и сока лимона смягчает мя 


Е 


сои 


ужит основой соуса кэрри. 2 вс 2 готов! 
На 4 порции! Д й мени пр 
 —– © неметаллической емкости смешайте пасту қз И 2174 
° йогурт, томат-пасту, имбирь, кишмиш и лимонный Сок. 28. —РАТИТЕ 
Е 2. Нарежьте свинину кубиками со стороной 25 сы, ОБРАТ”— 


всыпьте в маринад и перемешайте, чт обы кусочки покры: 
‘лись маринадом. Накройте крышкой и поставьте в про- 
хладное место на ночь. 

3. Готовьте до мягкости лук с чесноком в масле в 2. 


з оторых супермарк' 
для начинки. Их м 
псано выше. Можно И‹ 


литровой кастрюле 3-5(6) мин. | скисок. 
4. Всыпьте и размешайте муку, затем яблоко, мясо и В порции: 
маринад. 


о блюдо не вполне г 
‘иотовленное можно | 
& затем разогреть. 


5.Накройте и готовьте 3-5(6) мин. Размещайте и продол-в 
жайте готовить еще 28-32(35) мин врежиме МЕРПУЛМИЛОЙ К, 
Подавайте с рисом и индийскими гарнирами — бананами 
солеными орехами, приправой из манго, соусом из Йогурт 


"ААЗУРОВАНН 
ГОЛУБЦЫ ИЗ СВИНИНЫ И БЕКОНА 
В ЛУКОВОМ СОУСЕ Нарезан, 
мясо 

50 г смеси шалфея и лука для начиноћі 27 350 2 Е к 
постного свиного фарша, 225 2 фарша Слива б ЗС 
Стіногобеконӣ, 1 яйцо, взбитое; 8 боль Перец. са 
капустных листов (см, ниже); 3 луй без к 8 т, 
8020 соуса или 34:2 (1 пакет) смеси З вина: Ур 
в020 соуса м 300 мл молока, ёрут 30 л 
_ 1 Залей ний мого Зы; 3 
= Залейте 300 мл кипятка в смесь для начинк (2 о баст 
Ее 10 мин, ФДА Э КС 
Г а и а тщательно смешайте свиной ФаР Е Е "Аа та ет а 

о ок о 
`Помес: ) х ый О х а 

оместите листы капуагы на поворотный Ё. 2 


1: (2,5) мин до мягкости! 
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\ КЕ уйте из мясной смеси В колбасо! 
\ $ в лист. 


‘чожите в мелкую кастрюлю в один сло 


Ки заверни-. 


Й швом вниз, 


920 5. П иготовьте свежий луковый соус или взбейте по- 
цоса "лля соуса с молоком и готовьте 2-3(3,5) мие оро 
занн о пейте и продолжайте готовить, пока соус в 5 
и. ть (около 2 мин). З А 
моңа ХВылейте соус на голубцы, накройте крышкой и:го- > у 
ча вате 15-20 (24) мин. Дайте отстояться 5 мин. 
му Приготовление заранее. Сделайте все до конца шага 
А А накройте крышкой и поставьте в холодильник. Де- 
`Мещайть пы ‘дайте затем все как описано, только добавьте чуть 
ЛИШ И лимон В больше времени при готовке, потому что начинка будет | 
Чтобы кусочки ГА ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 
офи Поставьте вп В некоторых супермаркетах продаются колбаски, уже | 


тотовые для начинки. Их можно использовать и готовить 
хак описано выше. Можно использовать и нежирный фарш 
Для сосисок. 
затем яблоко 38 На 2 порции: 
| Эго ‘блюдо не вполне пригодно для замораживания, 
Размешайтел № приготовленное можно поставить в холодильник на 2 
‘езжиме МЕРОМ Я, а затем разогреть. 


чесноком в маса; 


, 


ГЛАЗУРОВАННОЕ СВИНОЕ ФИЛЕ 


Нарезамное тонкими ломтиками ПОС 
мясо без костей; 2 куска свиного филе, около 
350 г каждый; 100 г готового в пищу черно- 
слива без косточек; свежесмолотыи р 
перец; 8 тонких ломтиков хопа асна 
без шкурки; 200 мл сухого с и 

вина; 30. мл (2 ст. ложки) м Стон 
горчицы; 30 мл (2 ст. лос т 
ного бастра, желтого сахарно ЕЯ 

(2 чайныс ложки) кукурузной 


й час- = 
ан Филе и является наиболее дорого 
ОНО Идеально подходит для этого специфичен 


резки и придайте ей Компа 
г} кту 


ломтиками бекона так, чт 


Эбы лу 
дили друг на друга. Укрепите де» 10 


М. 
Деревр 


в продолговатую кастрюлю, достаточ 

куски легли в один слой. Вылейте на но 
крышкой и поставьте мариновать ся Е 

то на ночь. 

ринад в средний кувшин и отставьте, 

е крышкой с отверстием и готовьте 7,5-1 


ите вместе саха 

этой смесью. 

лжайте готовить, без крышки, еще 6-9 (10) 

0 мягкости. Дайте отстояться 5 мин. 

те кукурузную муку и сок из кастрюли в 0т- 
маринад и взбейте. Готовьте, взбив один или 

пока соус не закипит и не загустеет около 23 


ри горчицу. Переверните Мясо 


азрежьте мясо по диагонали на кусочки толщи: | 
и подавайте с соусом. | 


3 порции: | 
уйте только одну вырезку и половину осталь- | 


. 


010) 1 
| я разделить р. 
местить На блюдо 
Закрыть и постав: 
минут приготовле! 
роками друг на др 
ревернуть ребрыш 

3, Готовить отк 


Переложить ребры 
отовления. 


ентов. На шаге 6 готовьте 4-5 (7) мини 2-4 (0) | 1 
8. 
СВИНИНА РУБЛЕНАЯ ОСТРАЯ | 3. 
330 г консервированного соуса от грибной | нъ 
супа; 1 среднее яблоко, очищенное ш лею т 
нарезанное; 1/2 стакана мелко рубленіо те 
ука; 1/2 стакана излома; 1/4 стакана са ш 
80302-3 чайные ложки молотой пао ц 
1/4 чайной ложки сухой приправы; 1 руй 2 
НОЙ ложки соли; 1/4 чайной ложки М мы 
750 г — 1 кг рубленой свинины тонкий! 1 с о; 
тиқами. | ха Веза, у 
и хор Ае укор бел 
Е все продукты, кроме свинины, | мае оуд, цы у Укс 
взби И А0 Пом. Доба кР 
в стеклянную кастрюлю. „ И ч Раз «Тит, ВИТ 
акрыть, Поставить в пе ри е Эче а ния оС 
мяса, Перед подачей о о Сео У — Ча лу 

“тутди, На 
тр “Нк Дү 
“Мес, Лук 

© сь 
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МЯСО НА РЕБРЫШКАХ 


180 мл томалиного соуса; 180 мл 


апельсино- 
вого или яблочного Сока; 2 ст. ло 6 


Ы) Ст. ложки темно 
коричневого сатара; 1 зубчик чеснока, торо- 
шо растертьи или нарезанный; 1/4-1/2 
чайной ложки соуса; 1/2 

1 кг свиных ребрыщек 
единить все продукты, 
посуде. Поместить 
перемешать дваж 


кроме ребрышек, в стек- 
в печь, не закрывая, на 6 мин 
ды в процессе приготовления 


азделить ребрышки на 3-4 отдельных кусочка. По- 

Б на блюдо, пусть слегка находят друг на друга. 

акрыть и поставить на 14-17 мин (у.м.7) в печь. После 8 
гприготовления перевернуть кусочки другими сто- 
друг на друга. По окончании слить сок, снова пе- 

нуть ребрьппики и вылить сверху приготовленный соус, 

8. Готовить открытыми 13-16 мин (у.м.7) до мягкости. 

реложить ребрышки и полить соусом после 7 мин при- 
ения. 


ТУШЕНЫЕ СОСИСКИ 
С ЛУКОМ 


3 большие луковицы; 50 мл воды; 120 г сви- 
ных сосисок, нарезать; 1/4 стакана тер- 
того швейцарского сыра; 1/4 стакана тер- 
710г0 сыра “Пармезан”; 1/4 стакана хоро- 
шо нарезанной петрушки; 1/2 чайной лож- 
Ки соли; 1/2 чайной ложки перца; З ст. лож- 
ки молоттыл сухарей; 1/2‘ ст. ложки сливоч- 
ного масла или маргарина (разрезать на 3 
кусочка). 
заты с луковиц верхнюю часть на 1-1,5 см. Сре- 
ИЦЫ у края, чтобы они могли твердо встать 25 
Добавить воду и закрыть листом вощеной И 
ть посуду с луком в печь на 8-13 мин м 
на луковицах корочки. Вынуть из лук 
она должна свободно выскочить. 

ь с сосисками. 
а нарезать, соединит ОКИ 
печь на 3,5 мин (у.м.10) до 


8 


осисок. Дважды ‘перемешать. Доба 4 
соль, перец. Нафаршировать луков 
ченной смесью. Ую 


д блюдо молотыми сухарями, сверх : 
| ла. Закрыть вощеной бумагой ито і 
течь на 4-6 мин (у-м.10). Оставить в закрытом вц } 
5 зегчуіперед подачей. ико пореза от 
2л, 4 уде Д ТЬ Вл 
КОПЧЕНАЯ СВИНАЯ ГРУДИНКА гот 
Ӯ бав ИТЬ мелк 


б Вв: 
500 ггрудинки; 1 шт. моркови; 1 корень пет | д Проварить · р 
рушки; 1 корень сельдерея; 1 луковица; 2цт ости и да 


лаврового листа; 10 горошин перца; горчица стол смазать горчи 
но вкусу. 
Трудинку промыть в холодной воде, положить в посу- | т ‚ ГУЛЯП 
| ду, залить водой так, чтобы она только покрыла грудин- 
К куи готовить в печке при полной мощности 5 минут. Снять Пі 
_ пену и добавить мелко нарезанные морковь, корень пет на 
 Рушки; корень сельдерея, целую головку репчатого лука, ЕЯ 
_Лавровый лист, перец горошком. Накрыть крышкой и го- р 
_ товить при 50% мощности 12 минут Дать постоять минут 950 
10-15, потом трудинку нарезать ломтиками и смазать гор- РЕ 
чицей перед подачей к столу а Лук с алом пред 
вки В Течение а 
ЗАЖАРЕННЫЕ СВИНЫЕ РЕБРА К минут До» Залил 
ут. лить Ву 
Свиные ребра — 1000 с, мука кукурузная = Ц 
рео У = 


2 ст. л, соевый соус — 100 г, сахарный тем" 
стл, корица, гвоздика. 
Е Я : е 
_ В соевый соус добавить сахар, молотую корицу имо" 
_ ТУю/твоздику. Смесь Разогреть на полной мощности 
` Перемешать 1-2 раза. Сви 


Посах 
рышка и выложить в посуду с соусом, груд 
отревать в закрытой посуде на полной м0! овы, 
ТЬ мощность до средней и готови с Про. 
Рнуть ребра и готовить еще 1 кож 

ся жидкость и соединить ее ЕА 


Смесь прогреть на й мощности 
би р полно! на 


ею свиные ребра. 


_ ТРУДИНКА С ОВОЩАМИ 


Грудинка — 600 г, лук репчатый — 2 


сверху морковь —2 шт., корень петрушки — 2 г 
агой у, р о в 
“КРытом Зо чица. р 4 
со порезать порционными кусками, залить водой в 
е для приготовления так, чтобы вода прикрыла гру- і 
А посуд Готовить 8 минут на полной мощности. Снять пену, 
ЛИНК ить мелко нарезанные овощи, лавровый лист, пе- 
5 1 жорень д поварить в закрытой посуде 15 минут на средней 
Уковица: а ности и дать отстояться 20) минут. Перед подачей на 
перца; очи | осмозать горчицей. 


ожЖить. в посу. 
рыла грудин- 
› минут. Снять 
>, корень пет- 
°пчатого лука, 
рышкой`и го- 
остоять минут 
и смазать гор- 


ГУЛЯШ С КИСЛОЙ КАПУСТОЙ 4 


Продукты на 2 порции: 1 мелко порублен- 
ная луковица, 75 г штика с прожилками, на 
резанного кубиками, 300 г свиного гуляща, 
50 мл воды, солъ, 1 чайная ложка красного мо- 
лотого перца, 1 зубчик чеснока, растереть, 
150 г кислой капусты, 2 столовые ложки бе- 
лого вина, 2 столовые ложки сметаны. 


Лук с салом предварительно обжарить в кастрюле без 
Юышки в течение 3 минут. Добавить мясо, специи, чес- 
и капусту, залить водой и готовить под крышкой 11- 
ра ` Долить вино и дать прокипеть в течение 2-3 


Перед подачей на стол заправить сметаной. 


уго 

ег" ШПАЖКИ ПО-КАССЕЛЬСКИ 
ол в. | А 
орицу а ‹ Продукты на 2 порции: 200г сырокопченой 
пои грудинки без костей, порезанной на одина- 
азде: М Ковые крупные кубики, 50 гломтиков штика 
Р сом. у с прожилками, 3 ломтика ананаса, разрезать 
с с0у і каждый на 8 частей, 20 луковичею лука-сев- 

Й ви ка. 


И пика» разрезать пополам вдоль и скр; 
де И Мяса, кусочки ананаса и лукови 


= те шпажки. Готовить 7-8 минут н: 
м блюде, 
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НИНА В ПИКАНТНОМ СОУСЕ 


(польская кухня) 


500 асвимины, 1 луковица, 4 столовые л 
н ‚муки, по 1 столовой ложке томатной Ки 
тъги горчицы, 1 соленый огурец, 1 Шт 


листок, 3 горошинъ черного перца, со Ровый ' р 
7 у ль 
'винину нарежьте кубиками, залейте водой І п. 5 наг 
она покрывала мясо на 2 см, Добавьте пряности тем ен м 
‚ нарезанный лук и готовьте под крышкой при 420 в лечени 


чение 7-12 минут Переключите мощность на 180 Вт 
‘готовьте еще в течение 3-4 минут до мягкости. к 


2. Муку разведите небольшим количеством холодно . али. 
бульона а затем, постоянно помешивая, влейте о | Подождать не! 
— ной процеженный бульон (всего примерно 300 мл). те подрумянится, 
-ч 3. Готовьте соус под крышкой в течение 2-3(4) мину) | зородув печь на 1 
перемешайте 1-2 раза. Соус должен быть достаточно ту 


‘тым. 
> 4. Добавьте в соус томатную пасту, горчицу и нарезав- 
ный кубиками огурец, 
5 Мясо положите в соус и подайте с отварным карто 


2 
фелем. тх 
ЖАРЕНАЯ СВИНИНА | 15 
ПО-ГАВАИСКИ Т2 
2 порции свиного окорока (по 150), 2 а 2 
ананаса, 100 г аккуратно порезанные А Та иНИН 

черный перец, помидоры на гарнир, кре ну ИКОЙ и хорот 
Я І зу положу РОШО 

по 
1. Вымыть и обсушить порции мяса, снять ко 2 В 50 те И св 
чтобы она не закручивалась, и положить мясо на лы Рулеты: те ную, 

блюдо. Посыпать черным перцем. Накрыть бумажны в ощ по переверн 
лотенцем и нагревать на полной мощности 4-6 МИН Пека “рыло в 

= 

нуть из печи и дать постоять, ина? В пола 
| 2 Положить грибы и немного масла или мара ме у Ут в 
_ Неглубокое блюдо, накрыть пленкой и варить а. Полдо Оульор Четь 
А мощности: Вынуть из печи и дать постоя1з ий Ма Моц И ву 
}. Положить кружки ананаса на плоское 62029 и; то расти 
‚на полной мощности в. течение 0,5-1 М анна ому С со Тере 
Окорок подать, положив сверху кружки 28* Усом 
дать грибы, помидоры и кресс-салаті а пусту 
. Я ^ Соль 
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‚ Л. раститель 


тат Д лаа пас | сковорода с Ферритовым покрытием. 
> боль | 
м одой т 1. Шницель посолить, поперчить и посыпать паприкой. 
м р: ост Тегвременем нагреть сковороду в печи на полной мощно- 
р БАИ Д В пив течение 8 мин. Шницель обмазать яйцом и обвалять 
т Ў 

м и | дву нагретую сковороду вылить масло и выложить 
Влейте ео ны емного, пока нижн 
200 К. таль» Подождать немнот 9; пока пива сторона шницелей 

| ве подрумянится, затем перевернуть их и поместить ско- 
е 2-3(4) Мин 


вороду в печь на 1,5-2 мин 


ДОстаточногу | 


тицу и нарезан- | СВИНЫЕ РУЛЕТЫ 


2 отбивные (150-200 г), солъ перец 

паприки, горчица, 2 кусочка 
луковина, 2 ст. л. расти- 
3 ст. л. воды, 100 г смета- 
ча, І бокал белого вина, 1 ст, л. 
л. муки. 


ного ма 
ны, 1( булъ 


тварным карто | 
| мас. 


1 Свинину хорошо о 


тбить и посыпать солью, перцем и 
паприкой и хорошо смазать горчицей. На каждую отбив- 
УЮ положить по кусочку сала и посыпать луком: Свер- 


2 отбивные и связать нитками, 
а, В стеклянную кастрюлю вылить масло и выложить 
Рулеты, 


рощ перевернув несколько раз так, чтобы масло хо- 

Е Покрыло все стороны мяса. Затем долить воды и 
ТЬ на полной мощности 15 мин. 

сита ЧУТЬ рулеты из кастрюли. Добавить в кастрюлю 

а Полно Ульон и вино, хорошо перемешать и нагревать 


‚ли мощности 3 мин. и я, АЕ 
рить ину ^О растереть с мукой до однородной п Ра 
С и оков С соусом, тщательно перемешав, зто ыы 
кое $ Оса 0Мков; Опустить в соус рулеты и Нар ш 


и щат е- 
еца. Добавить соль и перец по вкусу и хорошо перес 


135 


НЫЕ ОТБИВНЫЕ 
О-СЛАДКОМ СОУСЕ 


ст. л. растительного масла бля з 
рупная луковица, порубленназ 


. 5 

Ў зноў и 
20 перца, 1 ст. л томата-пзорн 0 чех 
— ‘терского соевого соуса, 2 ст. д. аа аа 
— го коричневого сахара, 1 ст. д; 98р. Чен 
перец, 1 (220 г) банка анан а Чери, ^ 


асов кус и 
свиные отбивные из вырез ОЧ 


Ки (по 150 г) 14 
ллическую посуду налить масло, 


Лоло; 
Натревать, не закрывая, на пол Жит 


ной Мощи, 


кукурузную муку и хорошо размешать, з. 
бульоном и положить все остальные компо | 
© отбивных. Хорошо перемешать. Закрыљ | 
пленкой, которую следует проткнуть, чтоб | 
лась. Тушить 2-3 мин на полной мощности, | 
ТЬ отбивные ровным слоем на дно большой 
ить сверху соусом. Накрыть крышкой или | 
ревать 11-15 мин на полной мощности иді 
ежиме ЖАРЕНИЕ”. Добавить специи Пе. | 
на стол дать постоять 5 мин. 7 | 


ШИРОВАННЫЕ СВИНЫЕ ОТБИВНЫЕ 


й 


| 
2402 молоты: сухарей,180 г тертый 
Золе л изюма, 1/2 ч л соли, 2 ст.л. соларо 
2 ст л. мелко покрошенного лука, перш 
вкусу, щепотка шалфея, 2 ст. 4. тосе 
020 масла или моргарина, 8 тонких а 
Отбивныт, 20 г мясной коричневой п | 


м 
ри 


с отбивных. Положить 4 в 
ить начинку на 4 части „ни 

ДОЙ отбивной. Накрыть чтоб, 

8 крепко прижимая кра? 


г бы 


1В товяжий бул. 
Мощности 3 мин. У 
5 порезать мяс 
смешать с луком. На 
ти 18-21 мин 

3. Хорошо перем 
картофелем в той жк 

4. Накрыть и туш 


250 
ипе 
рог 
пас 
кий 
заң? 
1 ҡа 
937 
Ну 
А Рис ву посолу 
) юл › Ульон 
ад Перез, > ТОЛ 
“есь баву ещат 
Му Пол луқ 
Аср ка по жи И" 
т куолноу СС 
дк НИЕ, 
о Риме, “Ного ^ 
е () 
Ада ние, Пост, 


С. нуть макушки отбивных подливкой, 
3 В режиме “ЖАРЕНИЕ” 15.21 00 
4. 


р 
-21 мин ил ка 

и 
те станет мягким. покај 


( мясо б 


ТУШЕНАЯ КАПУСТА Ё 
СО СВИНИНОЙ 


600 г свинины без костей (лопатка, или ло- 


бал мякоть), 1 ст, 2. жира, 500 г квашеной 
капусты, саль, пе 


э Под у, 
Полной ОА 
К, 
, Размещать с. І В говяжий бульон положить лук и тушить на полной 
‘Тальные Коте. мощности З мин. 
Шать. Закр ‚ 2. Порезать мясо на кубики, посолить, почерниђ и 
Роткнуть, чтоб сметать с луком. Накрыть и-на 


агревать на полной мощнос- 


ти 18-21 мин. 


3. Хорошо перемешать с капустой, сметаной и тертым 
картофелем в той же кастрюле, 


4 Накрыть и тушить на полной мощности 9-11 мин: 


ЛНОЙ мощности 
на дно больше 
ь крышкой ил 
1 Мощности или 
ать специи, Пе 


МЯСО С РИСОМ 


250-300 г свинины, порезанной кубиками, соль 
уИВНЫЕ и перец по вкусу, порошок паприки, 1502 сы- 
бик рого риса, 375 мл бульона, 2 ст. л. томатной 
тертъ* 7 пасты, паприка, 1 красный или зеленыї слад- 
7 2 ст.л. кий перец, разрезанньй на полоски, 1 поре- 
лука пер? занная луковица, 2 талченых зубчика чесно- 
0) расте | 
ы ка. 
т. А. г сел 5. 
О Обл 1 Свинин 
чневои 


У посолить, поперчить и посыпать паприкой. 
роде, <, бульон, томатную пасту и перец сложить в ка- 
> ЗД и перемешать. К | 
_ Месь вить лук и сладкий перец и перемешать НАЗ 
та ложить мясо, посыпать чесноком и “МЕД ы 
ой мощности и 6 мин в режиме ЛЕН: 


м 


ОЕ ку олН 
Е л ПЕНИЕ», 

Пр и МНОГО постоять и подавать к столу. = р 
у “ние. Рис предварительно замочить в холод 


® 1 булочка, 400 г фарша, 1 яйцо, соль 
по вкусу, мука, 2 ст. л. нарезанной пет, 
ки, 1 маленькая луковица, порезацн УШ: 


зипика, порезанного на кусочки, 199 100 

тонко порезанное, паприка. Л 
Ге т ‘лочки корки и смешать мяки ТЬ У 

срезать с бу. ше фа 
у пециями, чтобы получилась однородная масса, Варци Лук о" резать п 
ичного белка оставить для обмазки. 070 перей ра ть. Расто 
_ 2. Массу выложить на рабочую доску, посыпанную 5 ко вареза под кр 
Й, и разровнять в виде лепешки. у- большо 
3. Специи, петрушку, лук, шпик и яблоко смещать суде в Не 0. фар: 
_ выложить на лепешку. Скатать края и плотно их Е. т08 Д бавить Е 
Обмазать рулет яичным белком и посыпать паприкой Вы. | в открыт 


ложить рулет на тарелку и’ запекать в печи на полной 


С 10 бока, довести до гс 
Мощности 10 мин. 


ции по вкусу, пода 


» СВИНОЕ ФИЛЕ ПИКАНТЕ 
: ` ВГРИБНОМ СОУСЕ 
П 
Продукты на 3-4 порции: 2 поруи свиного Би 
Т филе (по 300 г), соль, перец, тертљкй майоран, ма 
10 ломтиков штипка с прожилками, 1002202 
сичек, 1 чашка (150 мл) густой сметаны, 1 у 
чайная ложка сливочного масла, 1 чалёная лож» но; 
ка муки, соевый соус. ка. 
Все 
Мясо очистить от пленок и жира, промыть под про мческую ЛУКТЫ а 
ной холодной водой, обсушить, посыпать специями, 000 ЧИТ Посуду, з; 
нуть ломтиками шпика, выложить в продолговатую хи ее на 6: 
мическую форму и готовить под крышкой 10-12 мину! 28 
полной мощности.(Через 5 минут перевернуть). Завер вува ВИФШТЕ 
_ фольгу, оставить на 10 минут при комнатной температі, ВС 
~ Для соуса очистить лисички, промыть, крупные ТР 
° нарезать, выложить в сок от мяса тушить под крыше” т 
ть В ) ешатр, Л Пре 
| минуты при полной мощности. Сметану проно 5 фил 
к Ю добавить муку и сливочное масло, с див роо иф 
езй г: щу лоок 
ВИЛКОЙ и соевый соус по вкусу, готовить, ПОМ Вл № Зремя сы ем 
Земя от времени, 2 минуты при полной мощности ш До Тото За 
‚соус добавить специи по вкусу. > ето Вки 
іясо нарезать на ломти, выложить на подогреа ен Боза 
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- и түриту авъ — 
роже, соль, перец, 200 г В тоя 
200% консервиров фасоли і 


Тук очистить и нарезать тонкими кольц 
разрезать пополам, очистить от сердцевины и мел- 


нарезать. Растолочь зубчик чеснока. Овощи потушить 
минуты под крышкой в стеклянной или 


ами, сладкий 


7 минут. Добавить фасоль без 


2 ности за 4-5 минут. Добавить спе- 
по вкусу, подавать на стол через 5 минут. 


ПИКАНТНЫЕ КУБИКИ ИЗ ГОВЯДИНЫ 


Продукты на 1 порцию: 100 г отварной го- 
вядинъы, нарезанной мелкими кубиками, 1002 
маринованнъцг огурцов, нарезанных мелкими 
кубиками, 1/8 л мясного бульона, 1002 отвар- 
ного картофеля, нарезанного мелкими куби- 
ками. 


се продукты равномерно разложить в плоскую кера- 
скую Посуду, закрыть крышкой, поставить в печь и 
> ее на 6-7 минут 


БИФШТЕКС НАТУРАЛЬНЫЙ или 
В СЛИВОЧНОМ СОУСЕ 


Продукты на 2 порции: 2 Е из 
филейной части (всего 350-400 г), 2 столовые 
ложки растительного масла, соль, перец. 


Вифщ 


(д0 готовки положить на тарелку, зара "Жир 
ступа воздуха и предварительно арата а 
кен быть ледяным. Оставшимоа прогрева 
сторону бифштексов. В это Т6 я в течение ? 
ую посуду для подрумянива 


ду из камеры, поперчить мясо 


Й стороной вниз в середину пос Поло. 


судь и 


хорошо прогрето, то оно быстро приоб 
цвет и его можно переворачивать. Даже (0% 
слышно, посуда еще отдает тепло, но КЕ І 
будет. Тонкие ломтики мяса уже готовы & 


‘лийски”, а толстые бифштексы нужно доготовить = 1 раскатайт, 
_1/2-1 минуту при минимальной мощности. Посолить и о 7, разложи | 
в сок немного сливочного масла. Подавать на отл а Смешайте 

той же посуде. Д? Выложите 1 
Для бифштексов в сливочном соусе добавить в сок 50 мл ^ КОМ. 
сметаны или кислых сливок. Сливки тоже надо прогрев 5 Поставьте в 
предварительно в течение 25 секунд. запекайте 35-40 т 
ПАС ит КА” при 180°С, п 
ТУШИИ ПИРОГ 


4 крупных картофелины (примерно Ткг | | 
столовая ложка масла, 1 столовая ложка м. 
лока, соль, перец, 1 кг говяжъего фарша, 1а 
рубленная луковица, 2 столовые ложки соус, ( 
ного порошка, 1/3 стакана томатного сар : 
1 столовая ложка уорчестерского соуса, | . 
нарубленный помидор, 2 и ( в неметаллич 
петрушки, 1 взбитое яйцо. | а аллическое { 
_ 1. Очистите картофель, нарежьте кубиками по 2,5 с | Ди 
Добавьте 2 столовые ложки воды, накройте и тушите 1 подот 0, 
12 мин на отметке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ” (до готовност) з 12У: 
Слейте воду. 4 8 


2. Разомните картофель, добавьте масло, молоко, СОЗ № вы», Нагре 


и перец. | а а 450 а 
3. Смешайте в большой кастрюле фарш с луком И 28 Проза днепр а У 
шите 8 мин на отметке “ВЫСОКИЙ”, помешивая 5. еННог р. 
дые 2 мин. Слейте сок. Ҹит содержа РОС 
4. Нагрейте печь до 200°С. чес К, из Е Е 
— 5: Добавьте соусный порошок, томатный соус, УР неп тор, 
Терский соус, помидор и петрушку. Хорошо перем ер ставу ОТН; 
6. Выложите смесь в прямоугольную посуду Ра 88 Выль Чейс 
1, А 
о: 


и разложите картофельное пюре Ў 
_ смеси Смажьте взбитым яйцом. МИР 
екайте 15-20 мин на отметке “ВЫСОКО 
` при 200'С,. Ч 


140 


 ОВЯДИНА С НАЧИНКОЙ ИЗ ЗЕЛЕНИ 


1,25:кг говяжьей вырезки, б ломтиков ветчи- 
ны, 1,5 стакана свежих хлебных 

стакана орехов-кашью (мелко нарубить), 2 5 
взбитых яйца,2 ст, л. зеле 0 


"сок Глимона,6 
вить ев | Раскатайте вырезку, посолите, поперчите. 
ат задь . 2, Разложите на вырезке ветчину. 
Тод ) 3, Смешайте все оставшиеся ингредиенты, 


4 Выложите начинку 

= ) М, 
м Г шнурком. 
в. - 5. Поставьте на нижний ярус жирной стороной вниз и 


запекайте 35-40 мин на отметке “ВЫСОКО-МИКС/ЖАР- 
КА” при 180°С, поворачивая в готовки. 


та мясо и туго скатайте; свяжу- 


херно 1 жә), | 
ая ложка ло- 
фарша, 1 на. 
2 ложи соус. 
атуного соуса, 
кого соуса, 1 
ловые` ложки 


ко зубчиков чесноки, 
ани), соль и перец (по 


нь поставить перевернутое 
1 кую кастрюлю, или 
МВП, чтобы с мяса стекал жир. 

й стороной на блюдце или. 


неметаллическое блк у 
‘пециальную подставку 


и по 25 си 
подставку. 
3. 0 желанию нал ереті 


› мясо чесноком и перцем. 


02 № бъ 2евать, не накрывая, в режиме “ЖАРЕНИЕ”.: 5- 
молоко, © ЗИН на 450 г для ростбифа с кровью, 6-9 мин на 450 г 
- № п реднепрожаренного и 7-10 мин на 450 г для хорошо 

луком и "ожаренного ростбифа. 
шивая сить Держать в печи половину указанного времени, 


к, из которого можно сделать подливку. Перевер- 

со, неплотно накрыть вощеной бумагой. Жарить в 

е оставшейся половины времени. с 

а т алюминиевой фольгой и АЕ посо = 0 
Соответс: ей внутренн ры. В. 

рЫЕЛЬЗЯ ПОЛЬЗОВАТЬСЯ ОБЫЧНЫМ ТЕРМО- 
АЛЮМИНИЕВОЙ ФОЛЬГОЙ. Е? 
е00ходимости дожарить ростбиф в течение не- 
Ут до необходимой температуры. 

ТЬ готовое мясо (по желанию). 


_ 1000 гговядины (без костей), 2 л; 
_жноторезанные, 2 нарезанные морето ль 
х раздавленных горошин перца, 2-4 а 0-20 
дити, 1 лавровъйг лист, 2 сту. л, сатр 8045 
винного уксуса, 1/3 лкрасного вина, т 1/34 
2 ст. л растительного масла, 5() 228008, 
ст. л. муки, 2 ст. л. томатной пастоо 
‹ медовыхтряников, 3 ст. л. изюма, соль то 1 30 › 
щепотка перца, сахар бугу, 


1. Положить мясо в большую кастрюлю, 
2. Приготовить маринад. Смешать лук, Морковь, пере 
` гвоздику, лавровый лист и сахар и залить уксусом, ви. 
ном и водой. Вылить маринад на мясо так, чтобы всв мяс) 
былопокрыто жидкостью. Жидкости должно быть не боль- 
ше | л: 
ыу —  Кастрюлю накрыть крышкой и выдержать 3-4 дня при 
комнатной температуре или 6 дней в холодильнике. 
! 3. Мясо вынуть из маринада и хорошо отжать. Мари. 
над. оставить. р 
4. На плите сильно разогреть масло и быстро обяа- | 
рить мясо со всех сторон. Затем положить мясо`в ту же | 
’ стеклянную кастрюлю, закрыть крышкой и тушить 20 ми 
в режиме “ЖАРЕНИЕ”, перевернув во время тушения 
н 5. Между тем на плите растопить сливочное масло 
выложить в него овощную смесь из маринада: 
6. Овощи посыпать мукой и поджарить до коричневі 
цвета. Добавить томатную пасту и быстро поджарить Е 
Т По истечении установленного времени жаркое 88 
нуть из кастрюли. В кастрюлю положить овощную Ме 
| смешать с образовавшимся мясным соком и добавят 
° стакана маринада и перемешать. 
| По желанию, если Вы хотите получить больше 8 
(добавьте еще немного маринада; 
_ После этого соус процедить сквозь сито И 
Ус в одну чашку. 


слить 8 
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кастр 
ин раз- 

т Добавить брок 

4мин или пока бро 

раз. 

4 Смешать муку 
евый соус, добавить 
бмин или пока соу 

Примечание. Пс 
ноком, имбирем, бу: 
риновать 30 мин. Сл 
ие тотовить как. оп 


ГОВЯ 

600 

мас 

пор 

Зад 

Рим 

-В сме? 

кеу Течени 

чесно 52 

тъ с лить фи МИС 

рне 
Д. 

тузе х бекон 1 


мясо 


Б. ГОВЯДИНА С БРОККОЛИ 


у 1ст. л. растительного масла, 4502 ‚мяса, то- 
мо т резанного тонкими ломтями, 1 кубик чеено_ 
» 2-4 ща 10-5) ка, мелко порезанный, 1/8 ч.л. имби я, 700- 
п. Сато т воз 900 г брокколи, 1 ст. л. муки, 240 г бульона, 
Р Ул 1/2 ст. л. Шерри, 1 ст. л. соевого соуса. 
500 
р паела ТВ Шродолговатой с трюле нагреть масло на полной 
по шности в течение 1 мин. А т 
ї Я Смешать мясо с чесноком и имбирем, положить в 
кастрюлю и печь на полной мощности 3,5-4,5 мин, поме- 
аз: 
орковь, пер тъ брокколи и варить на полной мощности 3;5- 
уксусом, ву мин или пока брокколи не станет мягкой, помешав эдин 
Тобы все = 
быть не б 9, Смешать муку, ра льоном, шерри и со- 
евый соус, добавить в толной мощности 5- 
ТЬ 3-4 дня при б мин или пока соус не лешав один раз. 
ильнике. Примечание. По же но смешать мясо с чес- 
утжать. Мару- вом, имбирем, бульс шерри, соевым соусом и ма- 


риновать 30 мин. Слить и 


ъ соки 


лее готовить как описано ВЬ 


гав 


ть его для соуса. Да- 
быстро обжа- 


мясо в лу же | 
гушить 20 ми 


Іше 


ГОВЯДИНА “ЕІ іБрунн” 


ения. 600 г филе говядины, 2 ст. л. растительного 
емя туш АН 39 

асло) | ‘масла, солъ и перец, 100 г копченого бекона, 
очное м | 
\, 010 
то корин? | 

ъ: 
тоджари ( 
жа Сы в РР 

и смей, кеу В течение 1-2 мин разогреть масло в жаропрочной 


во ВИ” | улической миске. 
би доб 2 Облить 
Пить о дв 

3, 

доа обави 


иле маслом, посолить, поперчить и обжа- 
сторон. 


ить ТЬ бекон и нарезанную морковь. Через 5 мин 
Хтуцу, Соус и бульон, смешанный со сметаной. Накрыть 


05 а Полной мощности 6-8 мин, 
ром "ч ес ву проткнуть и дать постоять 10 мин; чтобы 
и Я 
мия То 
гия Ра прау Разрезать, полить кусочки процеженным 
"аха? ть рекомендуем подавать это блюдо с клецками 
Пока подсыхает говядина в течение 6 мин). 

т 

оу 
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ГОВЯДИНА СО ШПИКОМ 


1 ке говядины, 80 г шлиика, сол 
вкусу, 1 бокал красного вина. 

о нашпиговать салом, посолить и поперчи 
тарелку и перевернуть на другую тарелку, И | 

тарелку оставить. Запекать мясо 10 мин на м ер. 

ости, затем 20мин в режиме “МЕДЛЕННОЕ кип 


Ъ лера 


” 1-2 раза перевернув во время запекания кой 
? ом? 
ть, полив соком, образовавшимся во время Ни" 2 рда с рис 
ли с любым другим соусом. Чтобы соус был более 2и, пи! 
ти, хорошо добавить в него красного вина, Кус- 
ТЕЛЯЧЬЯ ГРУДИНКА 2 
у 54 
700 г телячьей грудинки, 100 г мясного фар К 


ша, 1 яйцо,100 г порезанныт отварных идя. 
пинъонов, 1 порезанная луковица, Їсти л. пет. 
рушки, 1 раздавленный зубчик чеснока, 14) 
томатной пасты, 1 стопка конъяка (45), 
соль и перец по вкусу, паприка. 


1 Смешать теля 
15-литровой кастрк 
Я Тушить, накр 
пока мясо не станет 
несколеко раз. Если 
ОГО вина ИЛИ вод 
ото 
арным р 


1 Втгрудинке сделать глубокий разрез. Смешать фарш 
с яйцом, грибами, луком, петрушкой, чесноком, томат 
ной пастой и коньяком и наполнить получившейся смесью 
грудинку, после чего разрез зашить иголкой с ниткой, 

2. Мясо посьшать солью, перцем и паприкой, положив 
на глубокую тарелку и запекать 8 мин на полной мощн 


ти, затем еще 8 мин в режиме “МЕДЛЕННОЕ К ТЕЛ 
НИЕ” до полной готовности. 

300 

ТЕЛЯТИНА “КОНТИНЕНТАЛЬ” 164 

Ў 680 2телятины для тушения, 15, стл сти 

ла ‘или маргарина, 1,5 ст.л. МУКШ 30 ый йе сти 

А № вяжъего бульона, 1 крупньй порезани и те 20 

р ‚мидор, 100 г тонко порезанные и ров ба у ску 

бов, 1 мелкоторезанная пов ар пере Поре; 


лист, 1 ст. л. томата-паствь © 

по вкусу. ма 
На обычной плите в сковороде обжарит» ® 
растер б 


р 


Г 


Бэнугы телятину, положить муку И 
мяя бульо; 
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Ог "ясного фар. 
Отварныт , я 


«ча, 1 ст. 2, пет. 
Ис чеснока, [ч.л 
1 конъяка (45 2), 
ка. 


мешать фарш 
ноком, томат- 
зшейся. смесью 
ой с НИТКОЙ, 


кой, положит а 


олной мощное _ 
ННОЕ КИПЕ 


| "сколько раз. Если соус 


СІ миц 


ить помидор, грибы; лук, лавровый лист и 

в бульон с мукой. 

евать, не закрывая, на полной мощности 9-11 

4 Нагр хпания. З 

(ен 7 Посолить и поперчить по вкусу. Положить обжарен- 

| т а не закрывая, в режиме “МЕДЛЕННОЕ 
ПЕНИЕ" 24-26 мин; телятина должна легқо протыкать- 


А ой. Е 
отъ с рисом или лапшой 


Полож 
И 


ПИКАНТНАЯ ТЕЛЯТИНА 


450 г телятины, пор 
порезанпого лука, 1 се 
ный куби 


ной кубиками, 120 г 
ий помидор, порезан- 


мц, 120 г сухого белого вина, соль и 
перец по єкусу. 


1. Смешать телятину, лук, помидоры, 
15-литровой кастрюле. 

2. Тушить, накрыв, на 
пка мясо не станет мягк 


0 
вино и соль в 


элной мощности 35-40 мин, 
Во время готовки помешать 


ыкипит, добавить еще немного 
0г0)вива-или воды. 
3. Дать постоять 3-4 мі 


рячим отварным рисом и 


ІН 


Подавать к столу вместе с 
ли вермишелью с маслом. 


ТЕЛЯТИНА С ГРИБАМИ 


300 г телятины, 1/2 лаврового листа, 1 ма- 
ленъкал порезанная луковица, 2-3 ст.л. воды, 
100 г свежих порезанных шампиньонов, 1/2 
стакана белого вина, 1 стакан бульона, 1/2 
стажана молока, 1 ст. л. масла, 2 ст. л. муки, 
50 г спаржи, лимонный сок, соль и перец то 
1. Теля, вкусу,4-6 ст. л, сливок, 1 яичный желток. 
вить Тину, порезать кусочками, сложить в кастрюлю, 
лавровый лист, лук и воду. Кастрюлю накрыть 
й И нагревать 6 мин на полной мощности, а затем 
21до екиме “МЕДЛЕННОЕ КИПЕНИЕ”, 
СЧ р аВить в кастрюлю шампиньоны и тушить еще 6 
ЧО е “МЕДЛЕННОЕ КИПЕНИЕ”. Влить в касте 
Ульон и молоко и нагревать на полной мощ- 


й 


о, 
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п Положить в кастрюлю спаржу, посолить и попер 
п опометать все содержимое и сбрызнуть лимонным сить М 
‚ чего нагревать еще 2 мин на полной мощности. Ком. и фарше о 


(Яичный желток соединить со сливками и в т дами ожите в 
лить в АЯ ВЫ легка ЕВ 
ФАРШ АППЕТИТНЫЙ | Ве ВЬ т. 
} и 
1 большая луковица, нарезанная на оя І 3 выложите С 
ломтики; 15 мл (1 ст. ложка) расти ет йте с ТО 
ного! масла; 450 г оченъ постного го д ции: 
фарша; 15 мл (1 ст. ложка) ранулир о На & пор яте 1 б 
ной подливы; 10 мл (2 чайные ложки) а Ж Используй Е 
ных смешанных трав. е г хлебных КР 
Е 2 казано выше. Готоғ 
Излюбленное семейное блюдо, рецепт которого пере ние 9-13 (14) мин, д 
_ делан по-новому для СВЧ-печи. з Для отдельных (9 
1. В кастрюле средних размеров готовьте лук в расти. Подготовьте все, 


тельном масле до мягкости 2-3 (3,5) мин. 
2. Вмешайте остальные ингредиенты. 
3. Влейте и размешайте 50 мл кипятка. 
4. Накройте крышкой и готовьте 7,5-11(12) мин: 
Заправьте по вкусу. 
Подавайте с печеным картофелем или картофельным 
пюре. 


свежий фарш, то сы 
ред приготовлением · 
мочки. Готовить по 2: 
вынимать, дать отету 


ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 


160 

Если используется не очень постное мясо, то д0ба8" реза 
те его в дошедший до мягкости лук и готовьте 3-5(6) ми заня 
Удалите избыточный жир перед тем, как добавить ® «ре 
тальные ингредиенты. а 
- Ки) с 
МЯСНАЯ БУХАНКА Я 

7 ш 

мас; нид. 

15 мл (1 ст. ложка) растительного. того; 1 ее 

зубок чеснока, очищенного ш оны 90 т. я 


большая луковица, очищенная ГА 
тонкими ааа 2 пера Селье дузй) 
ко порезанного; 2 яйца; 60 мл а стад а 
томата-пасты; 700 г оченъ Го 
экъего фарша; 100 г свежих злебнь аР 
смесь трав (специй) по вкусу; 
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ите в миске масло, чеснок, луки сельдерей и — 
до мягкости 3-5 мин. ее - 
В большую миску разбейте яйца, добавьте томат- 
хлебные крошки и травы. Тщательно замесите с. 
пасту, и фаршем. Приправьте. 
© Выложите в 23-сантиметровую круглую формудля > 

чки, слегка придавливая смесь. 

7 Готовьте 14-19 (21) мин. Дайте отстояться 5 мин, 

м выложите из формы на теплое сервировочное блю- 
Подавайте с томатным или луковым соусом. 


грану ле На 4 порции: з 
ложки) а Используйте | большое яйцо, 450 г говяжьего фарша 


и75г хлебных крошек плюс остальные ингредиенты, как 
зано выше. Готовьте в противне 23,5 х 12,5 см в тече 
ние 9-13 (14) мин, дайте отстояться 5 мин. 

Для отдельных буханочек' 

Подготовьте все, как указано выше. Если испольуется 
свежий фарш, то сырые буханки можно заморозить. Пе- 
ред приготовлением оттайте. Разложите в отдельные фор- 
мочки. Готовить по 2-3(3,5) мин на каждую. Перед тем как 


2) мин: вынимать, дать отстояться 2 мин. 
артофельннх ТУШЕНАЯ ГОВЯДИНА 
1 большая луковица, очищенная и мелко на- 
резанная; 225 г моркови, почищенной и поре- 
обаве” занной тонкими ‘кружочками; 4 пера селъ- 
со, ТОД Па дерея, тонко нарезанного; 15 мл (1 ет, лож- 
20; (6) МИ р р те 
„те 3-5 0 ка) растительного масла; 45 мл (3 сто. лож- 
добавит ҡи) обычной муки, соль ш перец, 15 мл (1 ст. 


ложка) сутих смешанных трав или 5 мл (й 
чайная ложка) свежих; 900 г мяса для тиуше- 
ния; І говлжий бульонный кубик; 30 мл (2 
ст. ложки) уксуса из красного вина; 11.мл (1 
ст. ложка) ворчестерширского соуса. 


дав СНОВНОе блюдо из мяса и овощей, которое может 


Отдельно или с разными добавками. 
аните лук, морковь, сельдерей и растите 
еў; тровой кастрюле. Накройте крышко. 
Е 6] мин до мягкости. = 
тиковом. пакете соедините муку, 


бы мясо равномерно покрылось 


= мясо и оставшуюся муку в кас ой, . 
со а и в 300 мл а , "т 
вместе с уксусом и ворчестерширским соу 2 р Я. 
. а р 

р". тельно размешайте, накройте крышкой и ты 20 
6) мин. Уменьшите мощность до режима МЕ Вр. ? Я 

вьте еще 24-32(35) мин, размешав один и р 
или до мягкости. Дайте отстояться по крайней р жить мяс! 
10 мин. Заправьте. ре | Поло. ть. Пом 


ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 
===: оалмапим:і 


| Как и все подобные блюда, оно вкуснее, если р 

товлено заранее, отстоялось, чтобы впитался аром Е 

__ затем снова разогрето. Перед добавлением каких Либо ва. 
| полнителей тщательно разогрейте около 10.12 мин! 


2.Раопределить д 
сыром, окунуть в тол 


г ФАРШИРОВАННЫЙ БОК ШАХ 
2 маленькие луковицы, тицалтельноизиеь 750 
ченные; 1 зубчик чеснока, тицательно ре: Мяг 
‘тертого; 4 ст. ложки сливочного маслалии 1 ст 
‚маргарина; 300 г замороженного шпиколо, тел: 
отитаять и хорошо промыть; 1 чайная лож , мол 
ка. сухой приправы, 1/4 чайной ложки бй, чл 
1,4 чайной ложки перца; 1 говяжий бок ое с я 
19750 г, разрезанный пополам; 250 ма крй Шать вс 
кога говяжсьего бульона; 330 г консервиройк : е пр. 


нош подливъ от грибного супа; 607м2 00200 
вина (по вкусу) 


1 Положить лук, чеснок и масло в стеклянную и иде 
ду. Поместить, не закрывая, в печь на 6-7 мин (Ул А кисло 
лука. Добавить шпинат, приправу, 6% 3 

ть. Готовить в печи 3 мин (у.м.16), 5 бол 

г 

Отбить мясо. Залить смесью со шпинатом И С 1/2 с 
вязать бечевкой и положить в сте яда та 

> л 


оединить остальные продукты и вылить яё 

зыть Готовить 13 мин (ум.10). Перевернуть оо 
Юлю? и снова пеместить в печь на 

мягчения. Оставить на 10 мин перед. 
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_ТАКОЗ 


500 г постной рубленой говядины; 1/4 ста- 

` кана рубленого зеленого перца; 3 дольки чес- 
нока, тицательно растертого; 1 ст. ложка р 
`томата-пастьи; 1,5-2 ст. ложки приправы 
ичилли”; 1/4 чайной ложки сухой припра-^ 
вы; 1/2 чайной ложки соли; 12 раковин мол- 
люсков; 1,5 стакана тертого сыра “Парме- 
зан”; 1 стакан рубленого лука; 3 стакана 
рубленого салатда. 


Положить мясо и зеленый перец в стеклянную каст- 
Г Закрыть. Поместить в печь на 6 мин (у.м.10). Пере- 
ре ть | раз. Добавить томат и приправы. Закрыть. Снова 


если п ать в печь на 6-8 мин (у.м.10). Оставить в закрытом 

> 0 - 

`я аромат виде на 5 МИН, 

ких либо на 2, Раопределить мясо по раковинам. Покрыть тертым 
мин, сыром, окунуть в томат-пасту, посыпать луком и салатом. 


ШАХМАТНЫЕ КУСОЧКИ 


750 груб, 


дины; 1 яйцо; 1,5 стакана 
мягких а, рошек; 240 г помата-пюре; 
1 стакан тертого сыра; 1/2 стакана тлца- 
телъно наиинкованного лука; 1/4 стакана 


елъно ‘измель- 
уалтельно рас 
1020 масла ши 


Я мелко нашинкованного зеленого перца; 1/2 

Таса ч. л. соли; 1/4 ч. л. перца. 
ложки я 
сш Око" № || Смеша Е аро 
ТА ть все продукты и тщательно взбить. 
) р ЭЫЈИТЬ смесь в стеклянную посуз Покры е- 
вый" | н ( еклянну уду. рыть вощ 

оно бей н бумагой, Поместить в печь на 23-28 мин (у:м.7). Оста- 
1 Закрытом виде на 5 мин перед подачей. 
зянную КИСЛО-СЛАДКИЕ ГОЛУБЦЫ 
мин (у. 8 больших капустных листов; 500 г рубле- 
раву; К ной говядины; 1/2 стакана готового риса; 


1/2 стакана мелко рубленного лука; 1/2 
стакана томатного соуса; 1/2 стакана изю- 
105 чайная ложка соли; 1/4 ч.л. перца; 240 
2 томата-плоре, 1/2 стакана тертого им- а 
ирного ореха, 100 мл аромалтизированню- к 
20 уксуса. 
қапустные листы в стеклянную кастрюлю, | 
Стить в печь на 4-6 мин (у м. 10), до мягко 


оме 


ь мясо, рис, лук, томатный соус 


0 перемешать. Нафаршировать получены 


Положить швом вниз в стеклянную каст 
оединить остальные продукты, перемещ 
хе стить в печь на 15-18 
“сигары . оме мин (ум7 
е листы не должны разваливаться, когда, 
‘нажимают краем ложки. Оставить на 5 м Н 


Рюлю 


ИТАЛЬЯНСКИЕ ФРИКАДЕЛЬКИ 


256 г рубленой говядины; 1 яйцо; 1/4 стаха. 
на сухих крошек крекера, 1/4 стакана 

“Пармезан”. натертого; 1 долька чеснока, 

тищательно растертого; 1/2 чадёной ложзи 

Д : сухой петрушки; 1 чаїная ложка сухой при. 

5 правы; 1/4 чайной ложки соли, 1/8 чайной 

ложки перца; 240 г консервированных тома: 

тов; 1/2 стакана тертого сыра “Пармезан”, 

І Соединить все продукты, кроме томатов и второй ча- 

сти (1/2 стакана) сыра в миске. Скатать из полученной мас 

сы 12 фрикаделек (по 3 см). Поместить их на круглое блюдо 

Поставить в печь на 3-4 мин (у.м.10), довести почти дот 
товности, перевернуть | раз в процессе приготовления. 

2. Сверху фрикаделек положить томаты, посыпать 0 
тавитимся тертым сыром. Готовить в печи 5 мин (ум). 


РУЛЕТЫ ИЗ ГОВЯДИНЫ 


4 тонких куска (по 150 2) говядины 0 И 

лета; 1 чайная ложка горчицы; 1 часна 

ка горошин перца; молотый тмин "дарий 

чике ножа. Начинка: 200 г телячьего луч 

> 1 чайная ложка сладкой паприкв Крой 
А зелени; 25 г тертого сыра че риён 
1020: 2 луковицы, 2 ст. ложки у 3/4 
‘масла; 1 ст. ложка томатной пастоо > 
и красного вина. ый 
Уски говядины стора 
сЗа Ся смазать с внутренней стор, 


0 изу 

7 

6 ь наподоби ОЙ ее, 
устные листы и свернут д е сигар. Закр 

ап; в. 

ать И вы, 

), 


а 
ИН Перед 


1 Филе очистил 
посыпать перцем и 
масло на плите, об: 
течение 5 мин, вын: 

2 Очищенный лу 
№ порубить, в гор; 
ХИН ДО золоту | 

С; 


того Ц 


№. 


р < Е при необходимости закрепив специальными 
б гать их, 
ых саа н. бани. енный лук мелко порубить. Разогреть топленое 
5 Ую ы Зе | О те, обжарить в нем рулеты и лук. Положить 
15меща тю масло Н в огнеупорную микроволновую форму, доба 1 
5-18 м м лс ную пасту и вино. Запекать рулеты при 600 Вт 
ваться, м вить То мин. На гарнир подать шпинат и рис. 
нң 0) | оло = 
с ТЕЛЯЧЬЕ ФИЛЕ 
р В ВЕТЧИННО-ШПИНАТНОЙ ОБОЛОЧКЕ 
ЪКи 1 телячье филе; соль; молодая сладкая пап- 
рика и черный перец; 2 ст. ложки топлено- 
т го масла; 2 луковицы; 2 зубчика чеснока; 
яицо; 1/4 | 156 г шамтинъонов; 2 ст. ложки сливок; 5002 
1/4 ста: стц, свежего штината; 2 куска белого хлеба; 2 
Эолька чей желтка; 150 г сырого окорока ломтиками; 1 
2 чайной лоху белок. 
1 ложка Сӯтой тр 1. Филе очистить от пленок и жира. Мясо посолить, 
С соли, 1/8 чайні | посыпать перцем и паприкой. Распустить на сковороде 
НО рц | А р. 
вировачныг тим: | масло на плите, обжарить в нем филе со всех сторон в 


2 сыра “Парме”, 
атов и второй х= 
полученной мі 
та круглое блюді 
ести почти д0: 


течение 5 мин, вынуть и остудить 

2.0чищенный лук и чес ток, вымытые шампиньоны мел- 
0 порубить, в горячем жире на сковороде обжарить 3 
МИН ДО золотистого цвета, добавить сливки. Охладить гриб- 
ную массу. 


риготовления е 8. Шпинат вымыть, обсушить и готовить при 600 Вт 
ты, посьлат, Жоло 5 мин. Хлеб без корки замочить в воде, отжать и 
5 мин (Ум ит. Смешать хлеб и желтки с грибной массой. 


Ломтики ветчины выложить в форме прямоугольни- 
Так, чтобы можно 6б 


І ыло завернуть в него филе. Выло- 
ТЬ на ветчину трибной фарш, затем шпинат. Шпинат 
г ТЬ Размешанным белком, положить сверх иле и 
говяди ббернуть ЕЕ 
) 20660 его шпинатом и ветчиной лет сколоть дере- 
И 1 ТЫ › 
и т.м рнир палочками. Запекать при 100 Вт около 10 мин. На 


Ожно подать горошек и картофельное пюре. 
ГУЛЯШ ИЗ ГОВЯДИНЫ 


500 г говядины; 2 луковицы; 2 ст. ложки мар- 
гарина; 3 ст. ложки томата-пастлы; лавро- 
вый лист; перец молотый; соль. 


ТЬ кубиками, посыпать солью, перц 
кастрюлю, добавить мелко нарез 


Мясо Нареза 
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м воды, добавить маргарин, то 

‚ Накрыть крышкой, готовить в Р 
Б еще 3 мин (у:м.2). тен 
‹ БИФШТЕКС С ЛУКОМ И ЯЙЦАМИ 


2 куска мяса по 125 г; 2 ст. д 


ДЕ. луковица; соль и перец по вкусу, Ч али; | ла 

со (говяжью вырезку) обмыть, зачистить наре 
жилий и нарезать поперек волокон на куски то иной картофель, р 

2 см Мясо отбить, чтобы получить широкие плоские к ШинК ванным ЛУ 

П ки. В посуде разогреть при полной мощности в течен Я воды И готов 
__ мин масло и в него положить бифштексы (обычно 2 т (вырезка) очисти 


__ товить при полной мощности 2,5 мин, потом перевери 

_ и довести до готовности в течение 2 мин. Отдельно 

А -ровать в масле мелко нарезанный 
потом положить на бифштексы. 


шинкованные солен: 
ғы, накрыть крыш 
томат-пасту, масло, · 
идобавить в овощи 
крышкой и довести 


Пассе- 
лук 2 мин, который 


С—С ТЕЛЯТИНА, ЗАПЕЗЕННАЯ С ПОМИДОРАМИ 


Е р тече 
500 г телятины; 200-250 г помидоров; 602 ние 8 мин: 
топленого или. сливочного масла; соль Шт Г ВЯ 
4 рец по вкусу. овяди 
Мякоть телятины тщательно вымыть, разрезать назе | * 350. 
большие куски, посыпать красным перцем, посолить, ле 290 
жить в посуду, добавить масло, вокруг положить небо ссн 
шие красные помидоры. Подлить немного горячей Е  Вядин ра; 1 
‚накрыть крышкой и запекать при 50% мощности 8-1 Ложи У нарезать 


ГОВЯДИНА ПО-ШВЕЙЦАРСКИ 


40021 
500.2 говядины; 1/4 стакана муки 400 © 


матного соуса; 1/2 стакана духового Я № И ож, томаты ар еза 
2 ста, ложки рубленой петру шей тотор солу Пасту; 
і у и, пе т 
рец. вай При 50 рец» 
. Мясо отбить деревянным молотком и нарезат СИ % мо; 
е кусочки (2,5х2,5 см). Кусочки обвалять „ лу т 
ть на блюдо. Отдельно смешать 1 /2 стака ложу Алту 
Уса со 150 г томатного соуса и 2 столов а у | 
ой петрушки. Полученной смесью Рав ТЕЙ 500 2 К 
о, накрыть вощеной бумагой и запек а ное 
5 Мощности 6-8 мин. Перевернуть куски” 550. 
| г соль? а 


‚152 


мясо 


повести до готовности при 50% мощности в 
23 5 у : : 


АЗУ. 


2002 говядины; 150 г картофеля; 1 луковица; 
1 соленый или маринованный огурец; 1 соле- 
ный помидор; 1 ст. ложка муки; 1 ст. ложка 
зпомалпа-пюоре; 1 ст. ложка сливочного мас- 
ла, 2 долъси чеснока; соль и перец по вкусу. 


ә 


З ‚ нарезанный кубиками по 2 см, смешать с 
`инкованным луком; положить в посуду, влить 1/2 ста- 
ЫИ готовить при полной мощности 4 мин. Говяди- 
зка) очистить от жилок и пленок, нарезать кусоч- 
10-12 г и положить в посуду. Туда же доб вить 
ванные соленые огурцы и помидоры, 1/2 стакана 
накрыть крышкой и готовить еше 4 мин. Смешать 
томат-ласту, масло, толченый чеснок, муку, соль и перец 
обавить в овощи и мясо. Хорошо размешать накрыть 

и довести до готовности при о мощности в 
ке 8 мин. 


_ ГОВЯДИНА, ТУШЕННАЯ В ПИВЕ 


350г говядины: 
кан морков: 
чеснока; то. 


ожкҡа`саха- 
соли, перец; 1 банка пива. 
2-2,5 см. В посу- 
всыпать муку, 
‹очками 1,5 см, 1 ста- 
‚5. см моркови, 2 сред- 
2 дольки чесно- 


| ТЕЛЯТИНА С ЧЕРНОСЛИВОМ 


. ) 5 
5002 телятины; 25.2 сливочного масла; 100.2 
чернослива; 25 г изюма; 1 ст. ложка муки; 


50 = моркови; 2 луковицы; 1 стакан воды; 
_ боль перец. 


‘одной воде на 1 час чернослив с изю- 
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ить в посуду телятину, нарезанную ны“ 
бои масло и запекать при О Оль 


МЈ 
, 


атем положить лук и морковь, нарезанные к 


и, п = 

перчить, накрыть крышкой и готовить при полной т 
5 мин. Чернослив и изюм вынуть из воды и 0 

} с телятиной. Опять накрыть крышкой и довести 

г ‘ности при 50% мощности в течение 5 мин, 

| 


МЯСО ЗАЛИВНОЕ 


сма 
До Тото 


Говядина — 400 г, желатин — 20.2, 
овощи для тушения —100 г. 

Крупные куски говядины посыпать солью, перцем у 
обжаривать с жиром, луком, кореньями и морковью н 
полной мощности 15-20 минут. Затем переложить ихвпў 
суду для тушения, залить бульоном или водой, накрыть 
крышкой и тушить 5 минут на средней мощности: 

В конце тушения добавить лавровый лист, перец, гвоз- 
дику. Когда мясо остынет, разрезать его поперек волокон 
на порционные куски. С сока, образовавшегося приітуше 
нии мяса, снять жир, затем вынуть специи, добавит 
желатин и нагревать до растворения его на полной мощ 
ности. Полученное желе будет мутным. Чтобы осветли» 
его, нужно приготовить оттяжку. Немного сырого мя 
пропустить через мясорубку, добавить соль, воду Я д 
постоять около часа, затем добавить сырые яичные Е 
ки и хорошенько перемешать. В остывший мясной а 
желатином добавить оттяжку, хорошо размешать, ДОВ 
ти до кипения на полной мощности-и, убавив мора 
до средней, прогреть минут 20-25, не помешивая ае 
ка сначала соберется сверху в виде густых порист ож 
пьев, а затем опустится на дно. После этого ее 
процедить через ткань. В салатники или в тарелки зе 
тонкий слой желе и поставить на холод. Когда ков 5 
‘тынет, на него положить украшения из лом 
ных яиц, звездочек и кружочков из вареной 

ки петрушки. Сверху уложить ломтики ТУ" лов 

ить желе так, чтобы оно полностью покр сю 
ть тарелки на холод. Когда желе полны . 
осуду с заливным опустить на 2-3 < 


Я 
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0 моц 


посыпать мукой, помешать и влить воду, поко 


Ножки, УШИ : 
холодной ВОДОЙ, вари 


Ш час (не доводя д 
шрковь и петрушку. 
зарубить ее и вновь п 
вт на куски массой 
ной, добавить специ 
мощности. Добавить в ‹ 
ть в формы. Подав: 
ити горчицей. 


ФРИКАД ] 


450 2 

для нс 
ная ло 
"тое я 
хара) 

няя л) 
им 


мясо 


= воду, прикрыть тарелкой и, переворачивая ее, 
рячую, заливное. Вокруг заливного уложить гарнир из 
вынуть огурцов, вареных овощей, листиков салата и тд., д 
ально можно подать хрен со сметаной. 


СТУДЕНЬ ИЗ ГОВЯДИНЫ и свинины 


їр Говядина — 900 или свинина (губы, уши и 
5 т.д.) 800 и свиная обрезъ — 400 г (или свиное 
головное мясо 450 г) или рубцы — 400, или 


куры — 900: — 1 небольшая головка, мор- 
ковъ — 1 ит трушка — Іст. л, ‚ лавровый 
тиң — лист, перец, желатин, чеснок 
00 2 20 4 Го | 
Ножки, уши и кожу свиных туш подготовить и залить 
соле перце холодной водой, варить при овне мощности ниже сред- 
ми и мо 


Рковьр ы | ней 1 час (не доводя до кипен 
`Реложить иувь, морковь и петрушку. З, 
ЛИ ВОДОЙ, накры» нарубить ее и вновь 
г МОЩНОСТИ, } Затьна куски массс 
1 лист, перец гц» ниной, добавить 
го поперек воли | И и 

2 | лить в формы. ода 
вотедосашри т ИЛИ ей 

специи, добаніт і 


го на полной м 


· В конце варки добавить 
охладить, отделить мякоть, 
ить в бульон: Говядину разде- 
) р> положить в бульон со сви- 
1и варить еще 30 минут на той же 

тельченный чеснок и раз- 
хреном, чесночной заправкой 


т ФРИКАДЕЛЬКИ ПО-ШВЕДСКИ 
бы освети і 
г. Что оа) 
го сырого. 450 г фарша ягненка (барашка); 25 г смеси 
ино и = Фат (вар ; 5 
соль, воду. 84 для начинки и шалфея и лука; 5 мл (1 чай- 
е яичные | ная ложка) вор честерширского соуса; 1взби- 
ырь! сной 25 | тое яйцо, 410 г (1 банка) сгущенного (без са- 
ЗШ. ать, ГЭ хара) молока; 50 г сливочного масла; 1 сред- 
азмеш мо) няя луковица, очищенная и нарезанная тон. 
р бавив. СА кими ломтиками; 10 мл (2 чайные ложки) 
Я У обычной муки; 5 мл (1 чайная ложка) экст^ 
томе ракта из говядины; соль ц перец; семена тми. 
на (не обязательно) 
ых 
ле хо Резвычайно нежные фрикадельки в пряном сливоч- 
И иеле. Чтобы получился совершенно другой аромат, 
д На д те томатный соус. 
р порции: 
1, Я 
из щательно размешайте фарш, сухую смесь для на 
8) 
р 


Й йте 20 шариков. 
Вы Ус и взбитое яйцо. Сформируйте р 


кастрюле, достаточной для того, чтобы по- 
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‹ слой все фрикадельки, растопить © 
С : / мар 
е фрикадельки, проследите, чтобы ^ 
слом. Готовьте 4-6 (7) мин, один раз пер ваков: 

нуз, 


4 Всыпьте в масло лук, перемешайте и го 


ТОВьте до 


кости 2-3(4) мин. — ‹ 
5 Всыпьте муку, экстракт говядины и сгущенное А 

ко. Доведите до кипения, один раз размешав, Припранў 
р 5 
6. Положите фрикадельки назад в соус, накройте ко д 2 
кой и готовьте 6,5-9(10) мин. и а 
7. Подавайте с лапшой или картофельным пюре. Вых НОЕ 
жите фрикадельки и прежде чем полить их соусом, т ИЕ 
тельно его размешайте. По желанию можно Посыпать реи 
семенами тмина. 6 


ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 


‚ Если трудно найти ягненка (барашка), то используй: 
те очень постную говядину или свинину. 


Из мяса лопатки 
зачинкой из бекона т 
порций. 

1.Растопите масл 
"тотовьте до мягкос: 


2. Веыпьте и 
мао ашыте и разм 


ГОРЯЧИЙ ГОРШОЧЕК 
ПО-ААНКАШИРСКИ 


3 отбивны из филейной части ягненка (бб 
рашка); 225 г лука, очищенного и нарезанной 
тонкими ломтиками; 450 г картофеля, п 
СЩ чищенного и ‘нарезанного тонкими зонт 
ками; 300 мл горячего бульона; 15 мл (сть 
ложка) крупнозернистой горчицы. 


‚Чтобы из этого плотного, быстро приготавливаем» 
блюда получился полный обед, необходимы только тый 
жие овощи, Приготовьте сначала горшочек; накры 
он сохранит тепло, пока в печи готовятся овощи: . 


На 4 порции: а Ум им 
А 1 Уложите отбивные в мелкую кастрюлю, достар . зошит 
большую, чтобы отбивные поместились в один СЛОИ Шр Пере УЮ п Мощь, 
агайте отбивные более толстыми краями К КР | Зер лов 
ти р и Чите ин; 


_Уложите сверху лук, а затем картофель рав 
ните бульон-и горчицу. и залейте отб 
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мясо 


? кройте крышкой с отверстием и готовьте 15-21(28). 


В ка на пробу мясо и картофель не окажутся 
пе по ин ИЛИ 
Й Ў х хт орции: 
Ите т дао порции: | 7 
и оо В мите половину ингредиентов и готовьте 9-13(14) 
тис Е на шаге 4. 
у ЮР. 
мещау е ое ФАРШИРОВАННАЯ 
Випразм | ЛОПАТКА ЯГНЕНКА 
499 7 
от о | сливочного масла; 1 средняя луковица, очи 
тъны ҡо нарезанная; 100 г бекона с 
ТМ Ре. Вы . без шкурки и ко порублен- 
ть их соусоу т | нн 100 г свежих 
можн ШЕ Я пое яйцо; соль и пе- 
9 Посыат | рец; лоталтик 
костью, желе ти 
ИЕ! 


вачинкой из бекона и грибов, легко получается несколько 
порций. 


[ узмяса лопатки ягненка фаршированного ароматной 
| 
| 


гу. 


1 Растопите масло (30 с), доба 


въте лук, бекон и грибы 
) мин 


бные крошки, приправы 


3. Разложите ( 


разверните) мясо лопатки и распреде- 
"Ите по нему начинку. 


кар рели 1 Скатайте мясо в сверток округлой формы и перетя- 
450 2 те 20 
20 тон А 0 бечевкой. 
бульона; 15 5. Взвесьте и рассчитайте время приготовления. 
05 


М полотенцем или разорванным мешочком для жа- 


| 
| 
| 
! 
И горч рой Р а ложите на решетку для жарения и накройте бу- 
за т0вьте в режиме ВСН 1-2(3) мин на каждые 450г 


ек 8. 
шо ово ОН “ЕНьшите мощность и готовьте в режиме МЕРІОМ/ 
1ТСЯ тетю половину оставшегося времени. 
00 6р 


0, Ните, мясо, нанесите желе из красной смо- 
стрю див 10805 ар0должайте готовить ненакрытым: 
в 0 к . 9 Одно оберните фольгой и дайте отстояться из 
2р ями Ц ис мин на каждые 450 г веса. 


У (9 
ет оў ть 


те сок, который стек в противень под 


негустой подливы. 
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1 -- 
Половина ножкиягненка — Около 1,25 
к чеснока или розмарин; молотьн аа, 
— 200 гочень маленъкия: луковиц, очу би, 

ны ВЫ 


е 
| ом по 
моркови, почищенных и нарезанны НЫ П ТЬ 
м4; 15 мл (1 ст. ложска) свежего мл би, едели а 5 
20 чабреца; 30 мл (2 ст. ложки) пора ше. ЫТЫМ 
петалики; 75 мл (5 ст. ложек) роет, анко р БАРА 
ного масла; 0,25 л (банка) или 225 У тель. 
го вина; 15 мл (1 ст. ложка) кукурузнс 060 1 л 
соль и перец. уни, (200 
ад из красного вина и овощей, который зат дор; 
основой (соуса, придает ягненку особый ару а 
ЕТ. Ў 2 
Маленьким острым ножом сделайте глубокие над І 
ей поверхности ножки и в каждую вставьте ку 71026 
Д МК] 


одольно разрезанных зубков чеснока или розма- 


1. На предварител 
ать ломтик сала. Б: 
зарить с обеих сторо 
рочки. Очищенную 
Иного подержать в пе 
ЧИСТИТЬ от кожицы у 


ожите лук, морковь, травы, растительное мас. 
ино в прочную емкость для морозильника, Добавьте 
у. Закройте емкость и взболтайте. 

‚Поставьте мариноваться в холодное место на не 
О насов или на ночь, несколько раз взбалтывая: 


(Нереложите ножку, овощи и маринад в кастрюлю, 2.Мя 
а крышкой с отверстием и го ОБЕТЫ расчета + | Часоль, Жить н 
мин на каждые 450 г веса. Один раз перевернуть Ш ау. Е ав соль 
выньте ножку из кастрюли, заверните в фолыуй Уофасоль се перем 
ояться из расчета 5 мин на 450 г веса. тъ ВОК Мещать ст 
едите сок из кастрюли в кувшин. Положите 080 тым зд са. М; 
" ое сервировочное блюдо. т) “елку Б. ок и ср 
Смешайте кукурузную муку с 15 мл (1 ст. лож Крыт 


) ит 
Й ВОДЫ и вмешайте в сок из кастрюли, довел, 
ния (около 3 мин) и продолжайте готовит» 
ЕТ {около 3 минут). Заправьте по вкусу: 


 РУБЛЕНАЯ БАРАНИНА Е. 400 г. 

1/4 стакана готовой горчиць 1/ Е ст, и 77, 

тщательно нарубленного зеленого АТ Д ы лд 
ОжЄи Оливкового масла (можно Расте 6 у 

ЗИ 2 зубчика чеснока, хорошо Рау М 2 ста 

< ст. ложки сухой петруш оной Г А 


и ложки сухой приправы; 


1/2 ч 
} баранъе плечо, рубленоё та 


Е все продукты в посуде, кроме баранины 
| единить 4 стеклянную кастрюлю и залить полови 
‚поло ой смеси. 

ыть. Поместить в печь на 6 мин. (у.м.5). Перевер- я 
роз ‚ залить второй половиной горчичной смеси. 
Т? ть 


Поместить в печь на 3,5-7 минут (у:м.5). Готове 
28 определить по вкусу. Перед подачей блюдо оста 
| закрытым на 5 минут. 
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БАРАНИНА С ФАСОЛЬЮ 


1 ломтит сала; 1 котлета ма баранины 
20 Который (200.2), перец; 1 луковица; 1 небольшой поми- 
-нку особь ам дор; 75 г консервированной зеленой фасоли; 


соль; по 50 г красной и белой ҡонсервирован- 
ной фасоли; острый перец; сушеный чабер; 
1/2 зубчика чеснока; 1 чайная ложка тер- 
того сыра; 1 весточка розмарина; фольга для 
микровол новои печи. 

І На предварительно разогретой сковороде подрумя- 
вить ломтик сала. Баранью котлету натереть перцем и 
_ жарить с обеих сторон по 1 мин до образования румяной 

корочки. Очищенную и мелко нарезанную луковицу не- 
зое место на иного подержать в печи при открытой дверце. Помидоры 
аз взбалтывая Чистить от кожицы и мелко порезать. 
над в кастрюзї 2. Мясо выложить на тарелку, рядом положить зеленую 
ьте из расчете Соль, посыпав солью и перцем, сверху — ломтик сала. 

я ереверяув расную фасоль пе ремешать с луком и острым перцем, бе- 
аз 1 фасоль смешать с кусочками помидора и чабером и раз- 
›ните в ть вокруг мяса. Мясо посолить, посыпать мелко покро- 
г ным чесноком и сыром, положить веточку розмарина. 
ку накрыть фольгой. Запекать 5 мин при 600 Вт. 


снока или рода А 


астительное м 
гльника. Добавь» 


1 К ОлувЦы 
Е. Е. с ВИНОГ РААНЫМИ ЛИСТЬЯМИ (ДОЛМА) 
те готови 400 г баранины; 1 стакан риса; 1я140; 1 лу- 
‚ по вк. ков ца; 2-3 зубка чеснока; 4-5 шт. виноград- 


ных листьев; 1 сто. ложка масла; 2-3 веточ— 
Ки кинзы и сельдерея; 1 стакан бульона; ПА 
2 стакана пива; соль и перец по вкусу. 
ольшиҳ виноградных листьев помыть, уложить 
Залить 4-5 ложками воды и тотовить при п 
5мин. Баранину пропустить через мясо 

9 денный сваренный рис, м ) 
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нь, чеснок, сырое яйцо, пера - 

ьно перемешать, разложить листья 3 М Соль 

них фарш и завернуть в виде обычных Столе 
т го 


ожно связать ниткой, которую перед пода 026 жир пер! 

хр ) Уложить долму в посуду плотным ей пар мп 

посолить, полить маслом и залить стаканом слоем ате 
сфор 


ху 
осуду накрыть и готовить при половинной мо Ульоз 


мин Затем залить сверху полстакана пива и той еног 
мин при половинной мощности. Отдельно к доли р ( 
ют кислое молоко, смешанное с тертым чесноко =. по ом 
0 и молотой корицей. » 00- МО 0 
БАРАНИНА, о ельченн! 
ЗАПЕЧЕННАЯ С ОВОЩАМИ (ЧАНАХИ) 
3 150 г баранины; 100 г картофеля; 100 Зу ПО-АФ! 
Я кови; 50 г баклажанов; 1 луковица; 1? 108 
кана стручковой зеленой фасоли; 4°5 води» 
чек кинзы и петрушки; соль м перец то еу Баранина — 6002 


су. 
У лимон —6 шт., Р 


л,острыйтереџ - 


Нарезать кружочками картофель, баклажаны, репча- и. 
пицньян, черный. 


тый лук, стручковую фасоль. Поместить в посуду, долить 


анну нарезать порционр 


107108) 

на овощи, сверху положить нарезанные кусочками поме КЕР маринад для замачу 

доры и толченый чеснок, посолить, поперчить, накрыть П Добавить нарезаннь 
вый лист, ч Ш 


готовить в печи при 50% мощности 10-12 мин. Перед пода, 


чей на стол посыпать рубленой зеленью кинзы и петрушка Г и п 
ЖАРКОЕ ИЗ БАРАНИНЫ Ди вы 
С КРАСНЫМ ПЕРЦЕМ На пој 


жк СШ 


500 гбаранины; 2 луковицы; 2 ст доолай А 


1 вочного масла; 50 г томата-пастэь 
ной ложки красного перца; соль ї 


: Э 
Баранину тщательно промыть и мелко нарезать 


_ чатый лук мелко накрошить, смешать с бараниной,» ни в _ 
в посуду. Туда же добавить 2 столовые ложки Е р 

масла иготовить при полной мощности 2 мин. ПОСЫП приб 

ным перцем, посолить, накрыть крышкой итуш» канав 
ности 8 мин. Томат-пасту развести в 0,5 ста при А 
ъ в посуду и довести блюдо до готов А 
сти в течение 4 мин. Подавать к столу н 
ем, посыпанным рубленой зеленью. 


ности 
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УВ > — ) 
8 АЮЛЯ-КЕБАБ 


Уду 400 г баранины; 100 г почечного баранъего 

ть сира; 2 луковицы; 2 ст. ложки масла: 2 ста- 

эл кана воды; 50 г зеленого лука; 1 ст. ложка 
25 сумата; 3 стакана вареного риса. 

Кана 1 


анину и почечный жир мелко нареватвпергмошац 
ЭТЫМ бленым луком, посыпать перцем и посолить. Получен- 
10 тесь оставить на час. Затем пропустить через мясоруб- 

{ в вить масло, воду, сформовать круглые колбаски. 

О одо положить слой вареного риса, а сверху уложить 

(ЧАНАХ ! пя-кебаб. Посыпать сумахом (порошок сушеного барба- 
И) м) и готовить на полной мощности 8-10 мин. Перед пода- 


а Ртофелн, 10 вйк столу посыпать измельченным зеленым луком. 

1] луко г Ша Ч 

Ной фасоду 4/5 м БАРАНИНА ПО-АФРИКАНСКИ 

4 2. 

Соль у перер | . 

Баранина — 600 г, лук репчатый — 4 головки, 
лимон —6 зшлт., растопленное масло — 4 ст. 

1 баклажаны, рз л., острый пери ц — 2 стручка, лавровый лист, 

ИТЬ В посуду, дол ттлмъян, 1 рньи молоты перец, солъ. 


ной мощности 9 Баранину нарезать порционными кусками и отбить. 
и кусочками, уд Приготовить маринад для замачивания мяса: выжать сок 
ые кусочками Е 13 ЛИМОНОВ, добавить нарезанный лук, острый перец без 
оперчить, вара “мян, лавровый лист, черный перец и соль. Куски бара- 
-12 мик. Перед ны выложить в маринад и выдержать около 10 часов. 


петр}? р ореъ в посуде масло на полной мощности в течение 
Секунд и выложить 


юЮ кинЗый 


кр на него баранину, обсушенную после 
АНЫ "Нада. Обжарить мясо с обеих сторон в течение 9 ми- 
ЕМ ТА аринад отцедить, лук выложить к мясу и добавить 
| т.000 то маринада в посуду 


к мясу. После этого мясо про- 
е 13 минут на средней мощно- 


димо, добавить маринад. Баранину пода- 
тым рисом. 


Рассыпча 


БАРАНИНА ПО-ИРЛАНАСКИ 


Баранина — 600 г, лук репчатый — 4 головки, 
картофель — 600 г, бульон — 20 2, зелень пет- 
Рушки, черный молотый перец, соль. 


аран 
езать У нарезать небольшими кусочками, картофель 
РУжками, лук мелко нарезать. В посуду уложить 
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со, лук, картофель. Посолить и наперчитьт 
бульоном, накрыть крышкой и прогреть овкусу, 
тощности 15-20 минут. После этого картофель а под. 
а рху выложить несколько картофелин небольша 
мера Посолить и под закрытой крышкой готовить Б 

2 


м Ы 

Ра на полной мощности до готовности ка т 

минут Ртофеля, ели 
до Посыпать 


_ необходимо, подливать бульон. Готовое блю 
мелко нарезанной зеленью петрушки. 


Е - БАРАНИНА ПО-ТУРЕЦКИ 


Баранина — 800 г, лук репчатый — 
ИЗ. баклажаны — 4 шт, помидоры — 4 
вочное масло — 60 г, мука — 2 Сту. л., мол 

100 г, тертый сыр — 4 ст. л., = 
рушки, чернъй молотый перец, соль. те 


4 головки 
шт, слу. 


Мясо нарезать небольшими кусочками, выложить в 
посуду. Добавить порезанный лук, сливочное масло, пе. 
рец и соль. Под закрытой крышкой готовить на полной 
мощности в течение 15-18 минут. Помидоры очистить от 
кожуры, порезать и добавить к мясу, все перемешать и 
прогреть еще 8 минут. Баклажаны испечь над открытым 
огнем обычной печи, порезать и смешать с маслом и му- 
кой в отдельной посуде. Посыпать тертым сыром, доба- 
вить молоко и под закрытой крышкой прогреть 10 минут 
Шрогретую массу довести до пюреобразного состояния. На 
блюдо выложить мясо и пюре из баклажанов. 


БАРАНИНА, 

НАШПИГОВАННАЯ ОВОЩАМИ 

Баранина — 400 г, рис — 200 г, жир = ЕЛ 

чеснок — 4 зубчика, морковь — 2 шт» коре | 
петрушки — 2 иип., томатная поста | 
2 ст. л, мука — 2 ч.л. черный ‚молот ] 
рец, соль. І 
зате! 
Вис промыть и замочить на несколько часад м0 
добавить жир и прогреть в печи 15 минут на ПОЛНО. р 
ности. Баранину разделать на порционные куски и 
товать морковью, корнями петрушки и чесноком кез 
рисом выложить баранину и готовить еще 
Й мощности. Отдельно смешать томатную, е 
й, посолить и поперчить по вкусу, а зат! 
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ё 
ажаны. 
б И в течен: 


отбить и пор 
мясо на овощи, 


помидоры, посы 
ея. Посолить и 


ложки воды и т, 
мощности 25 ми! 


1 


1 Нагрейте пе 
б Смешайте к 


5. 5-45 м 

Место Ф ма г‹ 
ой, 

ЧАХ 

З 

т 

1 п а 

` По к 

оло Бот ТЬ мяс 

у ть д 


мясо | 
БАРАНИНА ПО-ГРУЗИНСКИ 


Баранина — 500 г, ка 
ры — 300 г, о О и 
тъй — 2 головки, фасоль в спу 18 2005, 
зелень сельдерея, молотый черный перец, Оль, 
зыложить в посуду мелко порезанный лук, обработан- 
и порезанные стручки молодой фасоли, картофель и 
аны. Добавить немного воды, накрыть крышкой и 
‚в течение 15: минут на полной мощности. Барани- 
отбить и порезать небольшими кусочками, Выложить 
вошиу сверху уложить нарезанные кружочками 
оры посьшать мелко порезанной зеленью сельде- 
олить и поперчить по вкусу, добавить 2 столовые 
воды и туптить под закрытой крышкой на полной 
сти 25 минут. 


я 


БАРАНИНА ХРУСТЯЩАЯ 
С РОЗМАРИНОМ 


Баранья ножка (1,5 кг), 1/4 стакана корич- 
невого сахара, 2 ст. л. горчичного семени, 1 
столовая ложка лимонного сока, 2 столовые 
ложки нарубленного свежего розмарина. 


)рейте печь до 180°С. 

ешайте коричневый сахар, горчицу, лимонный сок 
рин, обмажьте баранью ногу. 

ставьте на нижний ярус, 

екайте на отметке “ВЫСОКО-МИКС/ЖАРКА? 
С 35-45 минут (по вкусу). 

о время готовки поверните, накрыв пропеченное 
льгой, чтобы не пересушить. 


ЧАХОХБИЛИ ИЗ БАРАНИНЫ 


300 г баранины, 2 средние луковицы» 2 а 
томатной пасты, 1ч. л. уксуса, 2 ст.л. кр с 
ного вина, 2 ст. л. масла или маргарина 
хрупнъх помидора. 

Положить в кас- 
оматную пас- 
все хорошо 


мясо на куски по 30-50 г. 
ть мелко нарезанный лук, Т 
масло, влить 4 ст. л. воды» 
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и тушить под‘ крышкой на полной Мо 

оно не станет мягким. Помешать Че Ослу 

резу 
орезать помидоры, положить в мясо и Тушить" 

І еще 


Дать постоять перед подачей на стол. 


ТЕХАССКИЕ БИТОЧКИ С РИСОМ 


3/4 стакана длинного риса, 500 г 

Р взбитоеяйцо, 1,5 чайной ложки 
- ли, 1 банка (425 г) консервированных 

тов (крупно порубить), 1 тонко ‘нарезаниаь 

колечками луковица, 1 большой и 

стручковый перец (порубить). 


фа 
порощ а 1 


1. Положите рис в 2-3-литровую кастрюлю для запека- 
нок и залейте 2 стаканами горячей воды. 

2. Не накрывая, варите 10 мин на отметке "САМЫЙ 
ВЫСОКИЙ”. Промойте и слейте воду. 

3. Смешайте в миске фарш, яйцо и порошок чилли. 


4. Слепите шарики диаметром 4-5 см. | 


5. Положите в 2-литровую кастрюлю. а | 
6: Обжаривайте 6 мин на отметке “САМЫЙ ВЫСО: | 
КИИ”, поворачивая во время готовки. Слейте сок. | 
1. Смешайте рис, томаты, лук и стручковый пере, 
хорошо перемешайте. Покройте биточки этой смесью. | 
8. Накройте и тушите 8-10 мин на отметке “СРЕД Й 
НИИ” (до тех пор, пока лук станет мягким). | 


КОНТИНЕНТАЛЬНЫЙ РУЛЕТ 


1 кг вырезки, 8 ломтликов итальян 
ми, дробленый перец горошек, Петата 
жит тлебных крошек, 1/4 стакан ови 
занёкого сыра, 1 мелко нарубленная г ии 

1 столовая ложка нарубленной 7 лож! 
яйцо, 300 мл сметаны, 3 столо 
французской горчицы. 


ий СЫР 
ешайте хлебные крошки, пармезанский 
яйцо, \хорошо перемешайте. На 
со. 
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00 зеленый | 


1. Смешать 1 
бавить 2 ст л. 
мошности 10 му 

2. Мясо пор 
овощи, добавите 
тушить, накрыв 
мешать один ра: 

3. Рубленый 
чившимся бульо 
тушить еще 4-5 


Ги 


е5 
“ещать 4 ить гру 
мец: Готов 

ре ть, нак 


утите в длину, стяните шнурком. 


чер ту . | д Поставьте на нижний ярус, запекайте 25-3 
с ___ге'высоко-мик/жарка" при 180: Ке тиг 


и лько раз во время готовки. 

нес 5, Смешайте сметану и французскую горчицу. Подайте 

лу смесь к горячему или холодному рулету, М 
' ОТВАРНОЕ МЯСО 

. 200 г мяса, 300 го 


я резанного карто 1/2 
фарша средней луковицы, 1/2 лар А 


шла чу, д Тушки, 2 ст. л. масла или маргарина, специи 
16% тола по вкусу, 1 ч.л. муки, 2 дольки чеснока, 
а 1- Смешать в кастрюле овощи, влить 4 ст. л. воды, до- 
- бавить 2 ст л. масла и тушить под крышкой на полной 
мощности 10 мин, пока овощи не станут мягкими. 
ї запека- 2. Мясо порезать кусочками по 50 г, положить на 
овощи, добавить по вкусу лавровый лист, перец и соль и 
САМЫЙ тушить, накрыв, 16-20 мин, пока не станет мягким. По- 
мешать один раз во время готовки. 
чилли. 3. Рубленый чеснок смешать с мукой, развести полу- 
чившимся бульоном и залить мясо. Накрыть крышкой и 
тушить еще 4-5 мин. 
Г ВЫСО- ГАМБУРГЕР “СТРОГАНОВ” 
р 20 г З! го лука, 1 ст. л. растилтель- 
й перем ыы ет ми. а 100 г су- 
есью. тих грибов, 2 ст. л. муки, 1 ч.л. соли, 1/2 ч.л. 
“СРЕД патрики, 240 г сметаны. 
1. Положить в кастрюлю лук и масло. Печь на полной 
Мощности 1-1,5 мин или пока лук не станет мягким. 
2. Добавить мясо. Печь на полной мощности 2-3 мин или 
и ДО тех Пор, пока мясо не перестанет быть розовым. Посе= 
ской б св КӘинеітотовки помешать. о 
та ари, ей Обавить грибы, муку, соль и паприку. Хорошо 
на о _ СШать. А? 
ИС ма Готовить, накрыв, на полной мощности 3-4 мин Мо 
тру ож ещ, 
Е 


Тотовки. 00 
Римечание. Это блюдо хорошо подавать © 
елью. 


МЯСНЫЕ ШАРИКИ 
450 г мясного фарша, 1 яйцо, 12 | 
сухарей, 1 ч.л. соли, 1/4 о а А 

Я 


28 ФА 
— 2 Сформировать 12 шариков и разложить их по к 
небольшой кастрюле. Руту : 
акрыть вощеной бумагой и готовить на полной мо 
ности 5-6 мин. е взять перец, < 
Примечание. По желанию это блюдо можно подава; чки и наполнит: 
соусом, например, к п. 3 добавить: Т Ха и запекат 
— 1 ст. л. белого соуса и 60 г мелко нарезанного лука; $ Чтобы перец не 
М — 1 ст: л. мясного соуса и 1/2 ч. л. чесночной пасты (или только перец без н 
1 мелко порезанный зубчик чеснока); | тем наполнить е 
—2 ст. л. красного вина. | = 
| ФАРШИРОВАН 
ФАСОЛЬ, ТУШЕНАЯ С МЯСОМ 
В 4 
20 г масла, 1 порезанная луковица, 1 порезан- 2; 
ный зубчик чеснока, 450 г гуляша, 1-2 струч 29 
ҡа острого перца, 2 ст. л. томатної пасты, = 
400 г темной фасоли, соль по вкусу, черный | 25 


молоттый перец. 


1-У пе 
1. Масло, лук и чеснок смешать в стеклянной кастрюле ну. Рца отрез: 


и тушить 3 мин на полной мощности. 

2. Добавить в кастрюлю гуляш, стручки перца, фасоль 
(предварительно замоченную) и специи. Все хорошо пе 
 ремешать, кастрюлю закрыть крышкой и тушить на пон 
ной мощности 18-20 мин, пока фасоль не будет мяо! 
помешав во время готовки. 


Р _ РУЛЕТ С ЯЙЦОМ 
3: 28 МЯСНА 
2 булочки, 800 г фарша, 2 мелкотоРУ улат 
луковицы, 2 яйца, соль 1 перец ПОКУ 400 
рика, 2 крутылт'яйца. Рец 


булочек срезать корку и смешать с фарш, и 
Яичный белок оставить для обмазки. ф 
раваи и положить еголна еервировочн; 


ные яйца очистить и вдавить в сере 


равая поднять и сжать вместе та 
внутри. Обмазать рулет яичным 
й мощности 18 мин до готовности, 
мечание. Вместо вареных яиц можно 
ли сыра. 


ФАРШИРОВАННЫЙ ПЕРЕЦ 


1 иту. болгарского перца, 100 г приготовлен- 
ного мясного фарша для фарщировки. 

ь перец, отрезать дно, вынуть сердцевину и се- 
и наполнить фаршем. Положить на сервировочную 
уи запекать на полной мощности 4-5 мин. 

бы перец не сморщился, лучше сначала запечь один 
оперец без начинки (1,5 мин на полной мощности), а 
тем наполнить его фаршем и печь до готовности. 


ФАРШИРОВАННЫЙ ПЕРЕЦ С МЯСОМ И РИСОМ 


4 средних зеленых перца, 750 мл горячей воды, 
240 г вареного мясного фарша, 200 г томат 
ного соуса, 240 г вареного риса, 60 г порезанно- 
го сельдерея, 1 ст. л. рубленого лука, 1/2 ч.л. 
соли. 


у пока не будет частично готов. Слить воду. 
единить оставшиеся ингредиенты и наполнить пер- 
жить их в кастрюлю. 

ечь на полной мощности 6-7 мин или до тех пор, 


МЯСНАЯ ЗАПЕКАНКА С ЛУКОМ 


г соль и пе- 
400 г лука, порезанного кусочками, 
реу, 1 АО, 500 г мясного фарша, паприка, 
соль, перец. 
ой. 
4 лука смешать с солью, перцем и пазро 
резать корку’и смешать мякиш со 


ить 
шем. В стеклянную ВАС пт в 
мясную массу, затем остав 


гпаприкой. Кастрюлю накрыть к 


ўна полной мощности 14 мин. Ры. 


500 г фарша (желательно 2: части, 
 21свинины), 200 г свежей сметаны 
стокваши, 1 пакетик лукового супа-хо 0 
трата. Онцең. 


206ядцң 


компоненты в миске и, придав фарш 
му, положить на противень. 

ть 14-16 мин на полной мощности. 
мин нагревания или, когда выделяющийся 
‘светлым, проверить готовность, проткнув вил. 


г соломинкой для коктейлей. 
= 


у Пря- 


Я ЗАПЕКАНКА С ТОМАТНЫМ СОУСОМ 


325 г мяса, пропущенного через мясорубку, 1 
луковица,30 г масла, 2 яйца, специи, соль и 
перец. 


пощности в течение 1 мин. 

ить фарш, яйца и специи. Хорошо перемешать 
в миску и запекать 6-8 мин на полной мощности 
из печи, завернуть в фольгу, чтобы мясо!“ 


| А о 
геталлической кастрюле сделать томатный С 
печи в течение 1-2 мин на полной мош 
мясо в соус. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ ЖАРКОГО 
Ж 

Продукть на 3-4 порции: 50 г мяса (осту 
ки любых мясных блюд или жаркого» идо 
50 г муки, 75 мл молока, 202 сливочно? аже 
чить, смешать ручным миксером =. |р 
мукой, затем влить взбитые 067 од 
ожить в нее масло практичее аиий 
отовить 1 минуту при а куб 

ъ лопаткой, разорвать рели 


Размешать 
кубики ветчинь 
жить в плоской 
поставить в печ) 

Для улучшен 
ка, кубики море 
лые грибы или 1 

Готовое блюд 
ки. 


В 
С Ую фор: 
ха М масло 
о Ветчин у 
лосу ными изд 
Панир» Залить ем 
Закрыто ЗНЫМи с 
хосту 2° Готовит 
Не 2 Пока а ть 
сохнет дк 

В т 
чинд а 
4 


ожить кусочки сливочного масла, так как запе- 

на быть достаточно жирной. Довести до готов- 
за 1 минуту при полной мощности. 
Подавать с зеленой фасолью в растопленном сливоч- 


РАГУ ИЗ ВЕТЧИНЫ 


Продукты на 2 порции. 200 г постной вет- 
чины, 1/4 л томатного сока, 2 столовые лож- 
ҡи томат-ластъы, солъ, черный перец, 

азмешать` томат-пасту в томатном соке, размешать 
ки ветчины, добавить специи и равномерно разло- 
>в плоской Жаропрочной посуде. Закрыть крышкой, 

ить в печь и включить на 5-6 минут 
_ Для улучшения букета добавить 100 г зеленого горош- 


ики моркови, сельдерея, крупно нарубленные бе- 
грибы или шампиньоны. 


товое блюдо гарнировать рубленой зеленью петруш- 


ВЕТЧИННАЯ ЗАПЕКАНКА 


Продуктъ на 3-4 порции: 200 гветчиньйили 
другиз копченостей, 300 г готовых макарон- 
ных изделий,1,/8 л сметаны, 2-3 яйца, пани- 
ровочные сухари и сливочное масло для фор- 
мъ. 


0скую форму для суфле или заливного промазать 
Шным маслом и-густо посыпать панировочными су- 
етчину мелко нарезать, перемешать с готовыми 
нными изделиями, переложить в подготовленную 
"Залить смесью сметаны и яиц и посыпать ‚сверху 
овочными сухарями. Мясо должно быть полностью 
отовить без крышки 15 минут при полной мощ: 
) Пока жидкость не застынет, а поверхность слегка 
Дсохнет, 


ЧИНА, ЗАПЕЧЕННАЯ ПОД БЕШАМЕЛЬЮ 


ни, соль и пе- 
Г 400 г лука, порезанного кусочками, 
рец, 1 О 500 г мясного фарша, паприка» 


соль, перец- мы 
396 слом, УЛОЖИТЬ 
2 азать сливочным ма: 

9 пром овыми ло» 


етчину, посыпать 1-2 стол 


Усом бе 
ровочными сухарями и тертым маслом. 8, 
ы при полной мощности, Подрумянии 19- 
На 


и лука смешать с солью, перцем и па 
чки срезать корку и смешать МЯКИШ со спе 
фаршем. В стеклянную кастрюлю положит, 
затем мясную массу; затем оставшиеся 10 
ать сверху паприкой. Кастрюлю накрыть кры, 
Б в печи на полной мощности 14 мин. г 


БЕФСТРОГАНОВ С ГРИБАМИ 


2 ст. ложки сливочного масла илиц 


прикой, 


1. Запеканка. 


Маргари. иками. Цук» 
на; 1 маленькая луковица, нарезать; 500 ри ЛОМТИ! Он 
без костей, нарезать тонкими ломтика: шиной. р 
1 стакан нарезанных свежих грибов; чутон, ри и паприку ст 


ку сухой приправы; 1/2 чайной ложки води; форму, посьптат: 
1/4 чайной ложки перца; мясной бульон; 34 цуккини слоями. 
ст. ложки муки; 1/2-1 стакан Кислой слме- солью, перцем и 
г таны или йогурта. лее толстым слое 
1. Поместить масло и лук на круглое блюдо для жар- Залить сливками 

. Поставить в печь, не закрывая, на 4-5 мин (ум. 10) затем накрыть кр 
до мягкости лука, перемешать 1 раз 2. Мясо. а 

9) Добавить мясо, грибы, приправы и поставить в печь том масле на ск 

открытом виде на 8-9 мин (ум. 10), до мягкости мяса ов 


но по 3 Е 
еремешать 2 раза. положу ЕВ за 
№ Слить образовавшийся от мяса сок (приблизительно Пеканкой. Мо и 
стакана), добавить около 0,5 стакана мясного бульона | жЖНно 

Оставить. Добавить в мясо муку, тщательно перемешать МЯСО - 
тобы не было комков. Медленно влить соко-бульсне › ЖА 
’Перемешать и поставить открытым в печь на 89 А 
М.5), перемешать 1 раз в процессе приготовлеи, я 
ть сметану или йогурт и снова поместить в печь Мясо ву 
(у.м. 4), перемешивая каждую минуту. | от т а тоне 
ВЫРЕЗКА В ПИВЕ В. ке т сол 
2002 вырезки; 360 г баночноготива рон ” Марга 


е а. 
нои температуры; 1/2 стакан 
нарезанного лука. 


гЬ мясо в стеклянную кастрюлю: Свер 
посыпать луком. я 10): 0’ 
‘оставить в печь на 7-9 мин О 4 
иде на 5 минут перед подач 5 


хуй | 


< 


170 


РОМШТЕКСЫ С ЗАПЕКАНКОЙ 
ИЗ КАРТОФЕЛЯ И ЦУККИНИ 


Запеканка: 750 г нерассыпчатого ҡартофе- 


 Прик ля; 250 г Я 1 зубчик чеснока; 100 г 
ой у : тертого сыра; 1 ст. ложка измельченных 
у Специ_ 5 сухарей; 1 чайная ложка молотой патрики; 
ложи, соль; перец; мускатный орех; 25 г растоп- 
ся 100 ленного‘сливочного масла; 200 г сливок. Мясо: 
Ь крыш. ә 4 ромштетсо; 2 ст. лоз ки растительного 
масла; растертое с наруоленнои зеленью 
сливочное масло; петрушка 

1 Запеканка. Очистить картофель и нарезать тонкими 

маргари- ломтиками. Цуккини наре ломтиками по 1/2 см тол- 
00 мясц щиной. Очистить зубчик чеснока и изм ить. Сыр, суха- 
и рии паприку смешать. С ть жиром плоскую 
ки солу; форму. посыпать ‚ее чесноко! ГЬ картофель и 
ілъон; 3-4 | цуккини слоями. Каждый слой ь сырной смесью, 
лой сме- ‘лью, перцем и мускатным орехом ‹у засыпать бо- 
лее толстым слоем сыра. Сб} нку маслом и 

ля жар- _ Залить сливками. За угь без к и 600 Вт 5 мин, 
(ум. 10), затем накрыть кры ии тн до готовности. 


} 2. Мясо. Ромшт 


ъ в печь | том масле на сковороде с к 


ить в разогре- 
дой стороны приблизитель- 
№0 по 3 мин в зависимости от толщины куска. На мясо 
положить кусочки зеленого масла и подать с овощной за= 


зительно меканкой. Можно украсить зеленью. 

бульона 

эмешать, МЯСО, ЖАРЕННОЕ В СМЕТАНЕ С луком 
льону. 500 г мяса (филейная часть); 1,5 ст. ложки 
ь На я. ‘маргарина; 1/2 стакана сметаны; 1 луко- 
ов. и М. вица; перец молотый; соль. 

в пе 0 00мыть ‘очистить от сухожилий, нарезать, от>{ 


* посыпать со. 


бару, лью, перцем и готовить 10 мин (у.м:7)ў 


› маргарин и сметану и нагревать еще 7 мин: 


СОЛЯНКА МЯСНАЯ ПО-ГРУЗИНСКИ 


400 г мяса; 2 луковицы; 2-3 соленые огу 
2 ст. ложки томата-Пастъы; 1/2 стакан. 
виноградного белого вина; 2-3 ст ложки мас: 
ла; 1/2 стакана мясного бульона; см 
“амели-сунели” — 1 ст. ложка; 21 


ИЕТ горъкого терца; 3-4 зубчика чес 
‚ ложка гранатового сока; кинза. 
Мясо (филейная часть) и кусочки грудинки мо 

р. ть, смешать с мелко нарезанным луком, Добави, на. 
столовые ложки масла, уложить в посуду, накрыть ТЬ 2 
ить при половинной мощности 8-10 мин. Затем Сор 
ъ томат-пасту, мелко нарезанные соленые огурцы, т те 
ченый чеснок, 2 стручка мелко нарезанного горького п 
ца, хмели сунели, полстакана белого виноградного а у 
Ет столовую ложку. гранатового сока, полстакана мяно 


"ока; 


_ бульона, нарубленную зелень кинзы. Накрыть крышкі При готовить 
___ готовить при половинной мощности 10-12 мин, и м с анный зе) 
Г р с ч. . гр с 
ЗРАЗЫ С ГРИБАМИ перебранный), 
Сформовать из 
400 г мясного фарша». 2 крутых яйцо 244- муке, уложить 1 


ҡовицы; 30 г размоченного белого хлеба; 17 


Й цносСТ) 
стакана панировочных сухарей; 20012 соль. НОО 


ных грибов; 1 корень петрушки; 1 морков» на, 2 столовые л 
2 ст. ложки растительного масла; 2 ст, лом- черного горца, 2 
ки томалпа-тиоре; 1 сырое яйцо, лавровых листа 


тотовить при 50° 
Приготовить из мясного фарша хотлетную массу, де 


бавив в нее мелко нарубленные крутые яйца, лук, раз- 
моченный хлеб без корки, молоко, соль, специи, Сфорио 
вать котлеты, обваляв их в панировочных сухарях, итща 
тельно расплющить при помощи ножа. Приготовить на“ 
зинку из соленых грибов. Для этого грибы промыть, наре | 
`зать мелкими кусочками, петрушку и морковь нашинко | 
вать, добавить сырое яйцо, томат-пюре, панировочные | 


я 
сухари и растительное масло. Смешать и обрабатывать ® | Занным , урезать 
печи 3 мин при полной мощности. Если начинка окаж О Чости за см, доң 
жидкой, добавить сухарей, чтобы она была достато Б Басу, поро РЫто; 
густой. На каждую котлету положить горку Нани І бе Всыпа, занны 
крыть краями котлетной массы и сформовать. У м. озон, ха е 
Посуду и готовить в печи при полной мощности 108 мощ у макро нај 

0 КОТЛЕТЫ С МОЛОЧНЫМ СОУСОМ дота 


: тертого, сыра; 1/2 стакана МОЛО о Б 
уса; 2 сту. ложки масла. ени! 1 

мясного фарша сформовать котлеты у, ‘ской Д у г 
лож ) { 


ить на блюдо и сверху чайной Л 
ное углубление, которое запо: 
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мясо 


Эка; | м соусом. Сверху посыпать тертым сыром, сбрыз- 
Ст. золочн м и готовить в печи при полной мощности 8-10 
ме ко вт масло Е 
на. 
баву ш, ТЕФТЕЛИ В ТОМАТЕ 
рыть и 2 
тем оса 400 г мяса; 100 г зеленого лука; 2 ст. ложки 
Рцы г а томата-торе; 2 Сат ложки масла; 1 стакан 
ъкого Ол- мясного бульона; 2 ст. ложки муки; 2-3 зуб- 
ного пер. ка чеснока; 5-6 горошин черного перца; 1-2 
т Вина, шит, лаврового листа. 
— мясного мт 
‘РЬкой И Приготовить мясной фарш и добавить в него мелко 
варезанный зеленый лук (предварительно промытый и 
перебранный), сырое яйцо и все это хорошо перемешать. 
А сформовать из фарша шарики весом 20-30 г, обвалять в 
яйца; 2 лу. муке уложить в посуду, добавить масло и готовить при 
2 Е 1/2 полной мощности 5 мин. Смешать 1 стакан мясного бульо- 
Э тома на, 2 столовые ложки томата-пюре, добавить 5-6 горошин 


черного горца, 2-3 тертого с солью хеснока, 1-2 
ли. Накрыть крышкой и 


мин. 


1; 2 ст. лож- 


о. МЯСНАЯ СОЛЯНКА 

лук, раз- 

й Сформо- Мясо — 600 г, лук репчатый — 4 головки, чес- 
Ы и тща- нок — б зубчиков, томалпная паста — 4 ст. 

ях, на- л., растительное масло — 4 ст. л, мясной бу- 

говить в: лљон — 200 г, белое вино — 200 г, соленый огу- 

тыТЬ, Вар рец — 4 шт., хмели-сунели — 2 ст. л., кинза. 

нко 

‚ наши 

ировочнве = Мясо порезать на мелкие кусочки и соединить с поре- 
батывать а ЧНЫМ луком, добавить масло и готовить на средней мощ- 

а окажет г: В закрытой посуде 15 минут. Добавить томатную 
достато а ОЙ порезанные соленые огурцы и измельченный чес- 


сып, НЕ = ой 

чинки! в бульби ать хмели-сунели, влить белое вино и мясні 
Е Посуд) МЕЛКО нарезать зелень кинзы и посыпать мясо. 

10-12 № Ву накрыть кришкой и тушить 18 минут на средней 


«ти до готовности. 
БИФШТЕКС С луком 


Мясо — 600г, лук репчатьй — 2 головки, мас- 
ло’сливочное — 60 г, чернь молотый перец» 
солъ. 


Обработать и порезать порционными кусо 
"51см. отбить. Масло разогреть на полной моща 
1 


‚ выложить в него мясо. Гото К 


Жарить 


минут. Отдельно обжарить в масле мелко нар 
еза. 


29 пук 5 минут, выложить его на бифштексы, 
РОМШТЕКС 


Мясо — 600 г, лук репчатый — 
хари панировочные — 4 ст. л, 
Б ный молотъй перец, соль. 


Товяжью вырезку обработать и нарезать на по 
ные куски толщиной 1 см. Хорошенько отбить 


2 головки, 
‚2 Яйца, 


» чер. 


Рцион- 


713 Р й И З Отбилые 
уски натереть разрезанной луковицей, посолить и по. 
перчить по вкусу. Потом мясо смочить во взбитых яй 


и обвалять в панировочных сухарях. Мясо ВЫЛОЖИТЬ в 
посуду, накрыть жаронепроницаемой бумагой, чтобы из. 
бежать разбрызгивания жира. Готовить на средней мощ. 
ности 7 минут. Затем бумагу снять, перевернуть ромштек- 
сына другую сторону и готовить еще 10 минут на средней 
мощности до готовности мяса. 


БЕФСТРОГАНОВ ИЗ ПЕЧЕНКИ 


500 г печени; 2 ст. ложки маргарина ши 
топленого -сала; 2 луковицы; 1 ст, лож 
муки. 

Промыть, зачистить от пленок и крупных протоков ле 
ченку. Нарезать маленькими удлиненными кусками Ме 
ко нашинковать лук, смешать с печенкой, посыпать м" 
кой, добавить масла, накрыть крышқой и готовить дЕ 
полной" мощности 5-6 мин. Открыть крышку, положи 
сметану и 2 столовые ложки томата-пасты, опять зы в | 
крышкөй и довести до готовности при 50% мощное 
течение 5-7 мин. Перед подачей на стол посыпать изм 
ченной зеленью укропа. 


ТУШЕНОЕ ГОВЯЖЬЕ СЕРДЦЕ 


ато! 
Говяжье сердце — 800 г, лук ре 
головки, сливочное масло — 60 21 салар, 
С 


паста — 2 ст. л., уксус — 2.1.1) 
Ровъйй лист, соль. 


рдце порезать кусочками, посолить и:СЛ0; 
ос ть нарезанным луком; положить 
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у вить 7 
го ощности, затем перевернуть и про Ми. 


Удалить с пе 
на небольшие у, 
резанным луком 
треть в закрытс 
Полить сметаної 
и готовить еще 
печень посыпать 


ЯЗЫ 


Ломтик 

и отва 
мистанным или т 
Вы НОСТИ и подав 
“М пюре. 


оную пасту, сахар и лавровый лист. Посуду накрыть 
жар тоа ой и готовить на полной мощности 20 минут, пере- 
арезат о ить печь на среднюю мощность и готовить еще 5 ми- 
вуг 
в СТРОГАНКА ИЗ ПЕЧЕНИ 
п эсу. , 
Ча, чер) Печенъ Е 800 г, маргарин — 60 г, лук репча- 
тым — 4 головки, мука — 2 ст. л., сметана — 
ПОРцион_ 2 ст. л., томатная паста — 4 ст. л., зелень, 
Отбиг соль 
ые 
82 И по- Удалить с печени пленку и большие протоки. Порезать 
25 яйцах на небольшие удлиненные кусочки, смешать с мелко на- 
Ожить в резанным луком, всыпать муку, добавить маргарин и про- 
Тобы из- греть в закрытой посуде на полной мощности 9 минут. 
ней мощ- Полить сметаной и томатной пастой, посолить, помешать 
ромштек= итотовить еще 10 минут на средней мощности. Готовую 
а средней печень посыпать мелко нарезанной зеленью. 
ЯЗЫК ОТАВАРНОЙ С СОУСОМ 
арина или у 
стт. ложка А Язык отварной — 400 г, соус — 250 г. 
омтики отварног ыка г ак 0 
К. св аі а о ыка полить соусом, паровым, 
токо! 58 Е или томатным, прогреть 1 минуту на полной 
ами. Ма ња оту и подавать с зеленым горошком или картофель- 
тать е 
овить т | 
положит ЯЗЫК ОТВАРНОЙ С ОВОЩАМИ 
ь накр» в 
ущнос? Ё Язык — 000 г, картофель — 400 г, морковь — 
‘измел» В 1 шлп., репа — 100 г, петрушка, масло. 
2 у ЕЯ 
а иНый горшочек или другую посуду положить 
к: ную кубиками брюкву, морковь и репу. Брюкву и 
Варить едварительно ошпарить, подлить немного воды и 
_ 2 № ме пе инут на полной мощности, затем добавить из- 
матайт? | ль” лук, картофель, нарезанный кубиками, пес 
"пома" мё м И варить еще 5 мин. Часть отвара слить, разве- 
тазар большое количество размятых овощей ий снова 


2Ршочек: К овощам добавить вареный язык, 
КУбиками, масло и довести до кипения на пол- 
Сти. Дать отстояться. у | 
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мясо 
_ вымя ВАРЕНОЕ С ОВОЩАМИ 


Е Вымя — 600 2, морковь, брюква. 
лук —1 головка, партоен "зрепа — 200, 


— 200 г. О Сметана 


Вымя промыть, нарезать на куски примерно по [5 ) 


Бал Й водой и варить 2 В 
_ залить холодной вод р 0 минут на полной моц! г. оном се пер 
_ ности. Вареное вымя нарезать кубиками (1 см), Положи (вки, гше 
_Б горшочки, добавить картофель, соль, специи и ва ить ст ечал п 
| пока все они не станут мягкими. Затем залить сметаной " еный огурец, 
варить на полной мащности до готовности. И желток 
| , 
РУБЦЫ ОТВАРНЫЕ ЯЗ] 
Рубцы — 1 кг, тмин, лавровый лист, перец, 
солъ. р 
Рубцы промыть, замочить в холодной воде на несколь- 
ко часов, периодически меняя воду. Замоченные рубцы | 1. Положить я 


промыть еще раз, положить в посуду, залить 3 литрами | 
воды, добавить соль, перец, тмин и варить 5 минут ва | 
полной мощности. | 


товать гвоздикой 
2. Вино смеша 
Добавить в касту 


'. был пок ыт 2 
РУБЦЫ ОТВАРНЫЕ С КАРТОФЕЛЕМ | полной т 


| ленное » 
'Рубцы — 600.2, лук, морковь, петрушка, чо 1 кипение”. 
нок. | 
Сваренные рубцы посыпать молотым перцем, измель” | 
ченным чесноком, зеленью петрушки, свернуть ру 
перевязать нитками, положить в бульон, в котором в | 
варились, и прогревать еще 15 минут на полной МОШНЕ | 
ти. Затем их вынуть, снять нитки, нарезать кру. | 
{ подать с картофелем. | 


СВИНЫЕ ПОЧКИ 


250-300 г свиных почек, 50.2 порезаний ей. 
сочкали штика, 1 порезанная луко 
л. муки, 1 ст. л. томатной тоста 
бульона, соль и перец по вкусу, < С" 
Точки вымыть, порезать и удалить жили 
отовить почки, их надо вымочитР. 
30 мин. ! К 


ы #176 


ии 


мясо 
! Шпик положить в кастрюлю и нагревать 1,5 мин на 
5 епа ОЙ мощности. 
00 г, 200. полн и почки положить к шпику. Кастрюлю накрыть 
м | ой и нагревать 6 мин на полной мощности, помешав 
Рно Т9 ў м емя готовки. 2 
полно 150 Е 1 4, Почки посьпать мукой. Томатную пасту развести бу- 
м), т Й Мощ) оном и вылить в кастрюлю к почкам. Добавить специи и 
ии у Можу аки все перемешать и нагревать еще. 
б 
т сме абут с Примечание. К почкам по вкусу можно добавить со- 
аной у теный огурец, порезанный кусочками, горчицу и яичный 
желток. 
ЯЗЫК КУСОЧКАМИ В СОУСЕ 
І лис 
чот, перец, 400 г уковица, 1 лавровъй лист, 
1% 1 дики, 1 сталан белого вина, соль и 
- на несколь- перец ти у, вода 
нные рубцы 1. Положить язык в сте нную кастрюлю. Лук нашпи- 
ь З литрами говать гвоздикой и ла м листом и положить к языку. 
5 минут на 2, Вино смешать 


Добавить в ка трк воды 
был покрыт жидкостью. Кас т] 
м полной мощности 5 мин, 
ленное кипение” 
тиру шка, че- 3. Язык вынуть 
снять кожу и порез 


чтобы почти весь язык 
олю закрыть и варить на 
а затем 40 мин в режиме “Мед- 


‹астрюли и немного охладить. Затем 
ть кусочками. Подавать, облив соусом, 


тем, измель” ва римечанце. Соус приготовить из подливки, белого 
Я летом а И сливок. 
Рм 0 я 
которо с ПЕЧЕНЬ В СМЕТАНЕ 
ЙМ 
нужна! А Г средняя луковица, мелко нарезанная, 8 ст. 


л. масла или маргарина, 200 гтечени, 2 ст. л. 
сметаны, 2 ст. л. масла, 1ч. л. муки 


9 Масло и лук положить в кастрюлю и нагревать на 
и | 0и мощности 2-4 мин, пока лук не станет мягким. 
сонной Е 20 у нарезать кусочками, положить к луку, злы 
реви) № 10 оды и тушить под крышкой на полной мощности 8- 
уко о 180 . 
ий и 8; 
ат д А | 4 Вынуть из печи и посолить но вкусу. о 
Ў ем ушу еТану смешать с маслом и мукой и залить печен У, 
ист м Раз це. в режиме “ЖАРЕНИЕ” под крышкой 6 мин, 
ть ? Ремещав посередине готовки. 
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ПЕЧЕНЬ С ГРИБАМИ 


Сковорода с ферритовым тп 

л. тн ‚масла, 300 Рытмем, 1ет 
‚муки, 1 порезанная луковица, 1502.” 1 ст.л. 
порезанных шамтиньонов, 1 сот барный 
100 мл булъона от грибов, 100 Р л. 
м перец по вкусу, мадера, 1 ст.л. петь оде 


1. Сковороду. нагреть в печи на полной Мощности 5 
‘мин. Вылить в нее масло, 9-6 
ЕЕ: Печень порезать кусочками, обсыпать мукой и 
ложить на сковороду вместе с луком. Нагревать в та 5 
на полной мощности 2 мин, перевернув куски через | 
мин. _ 

28. Шампиньоны высыпать к печени и посыпать их му. 
кой. 
4. Смешать отвар шампиньонов со сливками, вылить в 
сковороду и быстро нагреть в течение 1-2 мин на полной 
мощности. Добавить соль и перец, все перемешать, влить 


`мадеру по вкусу, посыпать порезанной петрушкой и по- 


давать к столу. 


ФИЛЕ ИЗ СВИНОЙ ПЕЧЕНИ 
С САЛОМ 


Продукты на.4 порции: 6 тонкит ломтик 
сала с прожилками, 250 г свиной печени, 0016 
лию или другие пряные травы. 

В широкую плоскую посуду уложить в середине 010 
накрыть стеклянной или фарфоровой миской и нагрева 
1-1/2 минуты при полной мощности. В вытопленное 
обмакнуть равномерно тонко нарезанные кусочки Пе 
ни, поперчить, посыпать мелко нарезанными дю 

черед 


_— Травами и уложить в посуду в форме звездьілоо 
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оже+ 
2] Е Е ті 
на 

долж потроха: = 
ЛИТР Уд; те 

2 Е предп 

78 с нее кож) 

ит ьв ПТ 


ПР Плотно при 
ке или использу! 
всей птице комп: 

5. Для ПТИЦЫ | 
ножки на время п 
маленькими кусо 
режарились (не: 

6. Взвесьте пт 
вия. Для фарши 
начинкой. 

7. Для получе: 
и порции : 


БАЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ 


сли предполагается готовить птицу в соусе, то сни- 
нее кожу — это позволяет аромату соуса лучше 
уть в птицу и снижает калорийность блюда. 
Шлотнојпривяжите крылышки и ножки птицы к туш- 
используйте деревянные шпильки, чтобы придать 
тице компактную форму, 

ля птицы весом больше 1,5 кг кончики крылышек и 
на время первой половины приготовления прикройте 
кими кусочками фольги для того, чтобы они не пе- 
лись (не перетушились) 

6. Взвесьте птицу, чтобы высчитать время приготовле- 
Для фаршированной птицы взвешивайте ее уже с 


Для получения хрустящей корочки готовьте целые 
Бии порции на решетке для жарения 

олее крупные тушки в первую половину приготов- 
должны укладываться грудками вниз. 

и приготовляете птицу порциями, то укладывай- 


лее толстые куски ближе к внешнему краю блюда 


тице весом приблизительно 1,5 кгтү 
емя приготовления, поэтому корочка не успевает 

ваться естественным образом, Для придания 
10го вида нанесите кисточкой или полейте со- 
м, соусом из паприки, растопленным сливоч- 
Или специальным окрашивающим порошком 


ребуется очень 


ления прикры- 
Куполообразным покрытием, расположен- 


экитё внутр ольшую решеточку для жарения я 
птица находилась непосредственно на ребристой Ш 
ности, или разорвите мешочек и свободно обери поверх. 
шие куски на решетке. ит 
13. Удалите металлические скрепки на шнурка: 
резинках мешочков. уи 
14. Готовьте цыплят, утку и дичь на полной мощно 
если только У вас нет сомнений относительно КЕ у 
птицы. Медленное приготовление в режиме МЕРИ 
нен способствует умягчению старой птицы: | 


35. Индейки имеют болыший слой мяса, которое менее 


вины приготовления используйте полную мощность, а 86 Порции 1 


тем уменьшите ее до МЕРОМ усн для того, чтобы 


Е Цыплячі 

оставшееся время индейки тотовилась медленнее без кост® 

16. Удалите покрытие, или мешочек, И и, если ис 

пользовались, кусочки фольги после перв й половины Утка. 

п иготовления Если необходимо, еревернит ТЕК. 
дейка 


ния пищи, а также облегчает затем раз 
Освобождаемая в это время печь может 
на для приготовления овощей, соуса или 
18. Проверяйте конечный резуль 
диционным путем = при прокальвании 
жен быть прозрачным, а не розовым: 


БАЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


ТАБЛИЦА ВРЕМЕНИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
р приготовления используйте основной метод) 


ее риа Приблизительное время | Время отстоя 
ощ | приготовления на 450 гв на 450г 


о Мяр Сту режиме НІСН 
Меру 
0 850-600 Вт 500-550 Вт 
ү 2 
о в" Е Т 
Ка Нее Целый цыпленок 7-11 мин 12-14 мин 5 мин 
и 
Оло- 
сть, а 1 Порции цыпленка 9-10 мин 10-12 мин 5 мин 
ого Ў 
еМ Чтобы Дыллячьи грудки Ет 26 
без костей 2-5 мин 5-7 мин 2 мин 
› если ис- 
половины Утка 6-9 мин 10 мин 1 мин 
ку труд- А 
‘сителеми тела 
о среднего веса 7-13 л 14-15 мин 5 
крытой. (средн )) 1 | мин 5 мин 
оложенное 
‚жает теп- 
оиготовле- КУРИНЫЕ ГРУДКИ С ГОРОХОМ 
ие тушки 
›польЗ0в4- грудки, разделенные на 2 части; 2 
вы: сливочного масла или маргарина, 
а= 1020; 1 ст ложка соевого соуса; 
телисе гмонного сока; 1/2 чайной лож- 
1 сок ки соли; 1/4 чайн жки перца; 180 г за- 


мороженного гороха, оттаятљ; 100 г свежих 
т Расп, шминҡованнъых гриоов. 

о оложить куриные грудки на круглом блюде тон- 
Кроме натам ближе к середине. Соединить продукты, 
Ващеной Боха и грибов, смесью покрыть мясо. Закрыть 
ерут магой. Поставить в печь на 12 мин (ум.10), пе- 
Зо кусочки после 6 минут приготовления. 
пець рыть мясо горохом и грибами. Закрыть и поставить 
у. _Наб-8 мин (у:м:10) до полнойготовности грибов и мяса, 
"95 Закрытыми на 5 минут перед подачей. Є 


ЦЫПЛЕНОК В ХЕРЕСЕ 


1 цытленок (1,2-1,5 кг), нарезанный на пор. 
ионные куски; 1/2 чайной ложки соли; 1/4 
чайной ложки перца; 1 большая лукови 


БАЮДА ИЗ'ИТИЦЫ 


тонко нарезанная; 80’ мл с Е 6. 
Ч ложка соевого соуса; 1 ст.200 хера, Те на 
А сока; 1 сть. ложка муки, 9 оного ти 
1. Положить куски мяса на к т 
руглое блюдо 
ями к середине. Посыпать солью, перцем, ти Кра. бо 
ми бекона. Залить кусочки смесью из остальных А кусочка 7 
_ 2. Закрыть вощеной бумагой. Поставить в ен Е 1 
на 15-18 мин до мягкости, перевернув на 10-й (Ум10) ве] 
приготовления. Минуте ть мас 
Оставить закрытым на 5 минут перед подачей на сто, | раст ложки м 
Л. Я е 
5 ОВ! ое 
Куриный крем те остальн. > 
ра И сухарей: 

200 г готовой рубленой курицы; 2 стакана 2 Нарезать 86 
мелко нарезанного сельдерея; 1/2 стакан 00 в сухар 
бланш ированного миндаля; 1/2 ст. ложки Е 8-10,5 мин 

рубленого лука; 330 г консервированного бу- знутри 

лъона грибного супа; 2 ст. ложки белого вина рвовый и р 


мили жереса; 1 ст. ложка лимонного сока, 1/2 
стакана. из лъченного сыра; 1 стакан из- 
‚мельченнлит ҡрекеров. 
1. Соединить все продукты, кроме сыра и крекеров, 
Закрыть. Поставить в печь на 12-14 мин (у.м.10); переме- 


шать дважды. и 
2. Посыпать сыром, а затем молотыми крошками. Гот0- 
вить в открытом виде 2,5 мин (у.м.10). р а 
Е гот 
КУРИНЫЙ ШАШЛЫК тое 
3 куриные грудки, без костей ш кож наре, Зу Урицу, п 
нови по 2-3.см; 12/т0м100р08 =. оу ИСтить рипр; 
та “вишня”; 2 маленькие луковицеь Са А и ЛОВИ ра: 
кольцами; 1 большой зеленый терець Рем М онь Ки 
кусочками то 2-З сл; 50 мл ое оба Порез; 
(можно растительного}; 2 ст, лож 1,2 400 Е ить а 
соуса; 2 ст. ложки лимонного сакоо "ложе Бо 
ной ложки сухой тритравъц 1/4ча До обра УЧеь 
ки перца. К: пере Кури оова 
м 1. Распределить курицу, томаты, лук и за ц ету въ 
°— на б вертелах (длиной 20 см). Положить на нут? до" а поку 
С Соединить все остальные продукть» © Ба 6210. Зу 
ученной смесью курицу. Готовить, не закрыв” ма 


еревернуть один раз, дважды сбрыз 
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о чер 28 КУРИНЫЙ ЛИВЕР 
4 
Е 6 ст. ложек сливочного масла или маргари- 
20 Қ Р на; 6 ст. ложек гарчицъ; 1 ст. ложка тица- 
хом у ИМИ кр телъно измелъченного лука; 1 ст. 0 
ых усо тщательно ‘измельченной петрушки; а 
продук дольки чеснока, тицательно растертого; 
печь (Уле чайные ложки соуса; 1/4 чайной ложки соли; 
Е м 1/4 чайной ложки перца; 500 г куриного ли- 
уте 


вера; 1 стакан молотых сухарей 

топить масло в течение 2,5-4 мин в печи (ум.10). 

- и масла вылить на блюдо и оставить. Со- 

ное масло со всеми продуктами, кроме 

ах сухарей. Хорошо взбить. 

щы 2 стакана Е 2.Нарезать ливер. Окунуть кусочки в горчичную смесь 

74 і обвалять в сухарях. Положит ь их на олюдо с маслом. 

Готовить 8-10,5 мин (у.м.5). Самый вкусный ливер — чуть 
розовый изнутри. 


2 ст. ло 
“рованного бу- 
Си, белого вина 
ного сока; 1/2 
; 1 стакан из- КУРИЦА ПОД ВИННЫМСОУСОМ 
С ОВОЩАМИ 


1 и крекеров, 


м.10); переме- 1/4 курицы (250 г); ‚ перец, тмин, неболъ- 
шая луковица; 75 г и цамтинъонов; 1 

77 г с ғ а ог ^ : 25 
ушками. Гото- | чаиная лс ка растите н0го масла; 25 г 


штика; 125 г красного вина; 100 г зеленого 


горошка; щепотка сахара; фольга для мик- 
Роволновой печи 


1 Курицу приправить солью, перцем и тмином. Луко- 


и кожи Н н истить и разрезать пополам, вынуть середину из 
п0100РО ть о ОВИНКИ и мелко порубить вместе со второй. 
м нса т коны порезать кусочками, В сковороде разогреть 
ере\ т ‚масл ну, Жарить в нем порезанный шпик. Затем шпик 
пва со "риу В полученном жире обжарить `со всех сторон 
ло УВА Заел Образования румяной корочки. 
сока йной стото Брицу вынуть, на сковороде обжарить до зо- 
Р А и Немного сл покрошенный лук, выложить шампиньо- 
еный Мин. Соус Отушить, добавить красное вино. Қипятить 


п 
т Риправить солью и перцем, добавить муки. 
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взи ировани 
ВОСКРЕСНЫЙ ЦЫПЛЕНОК | барса 65 
75 рог? ОЛИВЬЕ б 
У г сливочного масла; 1 крупная ДЛЯ гор 
очищенная м мелко нарезанная; товар, % 
чинного паштета: 50 г свежих алби 2 вет. 

щек; 15 мл (1 ет. ложка) свежего на а Г 
20 или 5 мл (1 чайная, ложка) сша 5 
фея; соль м перец; один подготовленный т - 
СВЧ-печи цьтленок — около 1,6 кг; 15 а 8 
Сту. ложка) не едкого перца; 150 мл сол С 
н 
Для того чтобы получить особенно ароматного цып. О 
ленка, поджарьте его, нанеся сверху слой начинки, а так- К 
же подайте луковый крем-соус, который готовится одно- и 
временно с цыпленкдм. п 
1. Растопите 50 г масла в маленькой миске — около | м 
(1,25) мин. Половину влейте в сковороду (противень) Вне Тарнир из апел 
шайте лук. АУ отличительный 


2. К оставшемуся добавьте мелко порезанную курикую ТОлько свежие ово 
печень и готовьте с накрытой крышкой 1-2 (2,5) мин: 


3. Вбейте паштет, хлебные крошки, шалфей и пр Е: 
правьте. і ЕГ ) Поло, 

4 Пальцами осторожно оттяните кожу от мяс рг Е. | и ОЙте ЕЛЕ и 
стараясь ее не повредить. Вложите начинку м Е. 9) Сом" дикой 
жей и мясом грудки. и маслом а поверх › если 

5. Положите в сковороду (противень) с лун дкой ВЗ | лер, аПраь Овоще 
решетку для жарения и уложите цыпленка тру 79 } щи ъте тор 

6. Растопите оставшиеся 25 г масла в малар масл в 3 ит, Куб Шлят, 
и размешайте в нем перец. Нанесите кисто |. 0 в ками 

ых Зе 
половину цыпленка- н Р... той Н АК 
Ё Накройте куполообразной крышкой тац да, Е 


одить пар. Готовьте 7-11 (12) мин. ЕМ. 1 нане 
Т: реверните цыпленка грудкои а 7 
ой оставшееся масло. Готовьте Не 
(18) мин или до тех пор, пока сок из 


ую тарелку» 


роматного цып. 
начинки, а так- 
готовится одно- 


иске — около] 
тротивень). Ви 


‚анную курину? 
-9 (2.5) мин: 
в. Ир 


БАЮДА ИЗ ПТИЦЫ 
—_ 


ом на сковороде (противне), доведите до ки- 
и А 28 ремешав один или два раза. Заправьте по вкусу. 

ИЯ, — 
р ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 


Если готовите цыпленка другого размера, то взвесьте 
аршированным и готовьте по таблице. Для легкого 

ГО) 2 соуса используйте молодой (незрелый) сыр, ина= 

оа подливы берите лук. 

ч 


ГОРШОЧЕК ПАШОТ 


50 г бек‹ 
заннъы 


а с про. 
убиками; 


лами, без шкурки, наре- 
большая луковица, поре- 


2 


занная; 225 г мо и, помытой и нарезан- 
ной лол ами; 100 г пастернака, почищен- 
мого и нарезанного кубиками; 8 куриныхно- 


жек 


ло 1 кг; соль и перец; 396 г (1 банка) 
помидоров (соус слить), 
1 я петрушка; 450 г кар- 
тофеля, почлиценного и нарезанного кубика- 
ми; І апельсин 


нарезатљ 


Гарнир из апельсина и петрушки придает этому блю- 
Ду отличительный аромат. Для полного обеда необходимы 
Только свежие овощи 
1. Готовьте бекон в закрытой 3-литровой кастрюле 2 
МИН, 

2. Положите и размешайте лук, морковь и пастернак, 
акройте крышкой и готовьте 3,5-5 (6) мин до мягкости. 
’-НИМите, если требуется, кожицу с ножек и уложи- 
х поверх овощей 
Пет “Заправьте томаты, посыпьте ими и ложкой с верхом 

ки цыплят. Сверху засыпьте так, чтобы закрыть 

ЕЛЯТ, кубиками картофеля. 

и 0вьте с накрытой крышкой 18-27 (30) минут. Про- 

6) ГИ Цыплят на готовность. М 
Валер Ка готовится блюдо, крупно покрошите апел б 

пятком и поставьте отстаиваться. 


Н, 


теу 


те ки 

По еРед Концом шага 5 слейте воду и бросьте петрушку. 

юле те сверху картофель и готовьте (с накрытой крыш= 
ще 3,5-5 6) мин, 

ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 

возможность, то обязательно попробуйте, 


“ЛИ есть 
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овить это блюдо в традиционной аай — 
деланным кроликом, либо с 1 кг мяса осн — либо 
стей, нарезанных кубиками. Время приготов беа 
почти то же самое. ления будед 


КУРИЦА С ЯБЛОКАМИ И СЫРОМ 


0,9-1 кг тута ҡу з 
Рицы; 2 сть. 

200 г томата; 324 яблока; В Масла 

ст. ложки водъи; 3-4 ст, ло м 


с 


т Ски масла, 
у г 
Ушку курицы промыть, разрезать на порции, уд К 
Жить в посуду, добавить масло, накрыть и готовит, 0- т 
полной мощности 6-8 мин. Добавить томат-пасту, 2-3 Пру г 
ловые ложки воды, нарезанный кольцами Е 98 2. 
, 
) 


‘очищенные от кожуры и сердцевины и порезанные доль 
ками, тертый сыр. Поставить в печь и довести до ТоТовНо- 
сти при полной мощности в течение 8 мин. 


Измельчить чесЕ 
тты на полной мо) 
паь еще 3 минуть 
шонные куски, вы 
дбавить томатную 
ЫШКОЙ и готовить 
Чежать пересьха. 
УЖНО добавлять не 


ЦЫПАЯТА, ТУШЕННЫЕ С ТРИБАМИ 


2 цыпленка по 200-250 2; 200 г свежих грибов, 
2 столовые ложки масла; 100 гсметаны; соль 
и перец по вкусу. 


Тушки цыплят тщательно вымыть, промокнуть пол а если это необхо 
тенцем, чтобы убрать воду, и разрубить на порционные баның сокон о 
куски. Уложить в посуду, добавить масло и ТОТИ к, выд А 
мин при полной мощности. Грибы (белые, шамада щийся 
тщательно вымыть; нарезать ломтиками, уложите 
гую посуду и залить водой так, чтобы она т Е КУР 
грибы. Посолить и готовить 5-6 мин при полно ть Кут 
Потом грибы вместе с соусом добавить к цоса 67 ше ты 
крыть крышкой и готовить при полной Мои при 8 
нут, Затем добавить сметану и довести до гот 5 
509% мощности в течение 4-5 мин. пореза я 

} а 
КУРИЦА С КАРТОФЕЛЕМ Уи Е 
| к о— 8002 Хо | 
уриное мясо — Л ЗК 
ий — ови. Е 
репчатый — 4 гол т в 


яйца, розмарин — 2 ч.л 
Е черный перец, СОЛЬ - 
порезать на порционные кусса а 
05 ь в посуду и залить водой о. 
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“не — 
кр ре а а мясо. Готовить 3 минуты. Добавить к мясу по- 
о Лика паб кыв ша лвцами лук, нарезанные помидоры и карто- 

них ко узанный К ть и поперчить по вкусу, добавить розмарин. 

е ењ, Шоола: крышкой и готовить 13 минут на полной 

РОМ оду рар мягкости мяса и овощей. После этого влить 
т кў а и готовить в открытой посуде 5 минут. Гото- 
2 СЕХ : А о посыпать нарезанной зеленью петрушки, 
ЖСК Чы за ве м 

вн“ КУРИЦА ПО-ИНДИЙСКИ 

о 


Куриное мясо — 1200 г, жир —2ст.л., мелко 
пасту 23 При нарезанный лук — 2 ст. л., чеснок — 2 зубчи- 
З сто } ка, смесь карри — 2 є. л ‚ лимонный сою — 
лук, яб д РР 
е Локи, 2 ст. л., томатнал паста — 9 ст. л., соль. 

Резанные дол | 
сти до Тотовно. | Измельчить чеснок, смешать с луком и прогреть 2 ми- 
- нуты на полной мощности, добавить смесь карри и про- 
| реть еще 3 минуты. Мясо обработать и порезать на пор- 


| 2онные куски, выложить в У, где жарился лук, 

| добавить томатную пасту и перемешать. Посуду закрыть 

2 свежих грибы: | Хрышкой и готовить 18 минут на полной мощности, Чтобы 
) гсметаны; соь ждбежать пересыхания мяса, в процессе приготовления 
НУЖНО добавлять небольшое Количество воды или бульо- 

умокнуть поле 8 если это необходимо, посолить по вкусу, заправить 
ча порционные Монным соком. Гот 


говность провер 


г 7 ять, прокалывая мясо. 
и ГОТОВИТЬ ) выделяющийся из мяса, должен быть прозрачный. 
'НБОЯЫ! у Ч 
ни. дру. КУРИЦА ПО-КИТАЙСКИ 
. И 
о покрыйй Куриное мясо — 1000 г, нарезанный репча- 
Оль! одност! ТЉ лук — 4 ст. л., растительное масло — 6 
ной М ам, 88 Ст. л., бульон —100 2, крахмал — 2 ст. л. бех 
цыплят 1 ме лок 12 яиц, зеленый горошек — 4 ст. л., сахар 
цноти т м; — 2 ст. л., соевый соус — 4 ст. л. 
но со 
отов 


б резать маленькими кусочками, вбить 4 белка, 


Ь, все взбить и смешать с половиной 


Е середину белковой массы, выложить туда 
шек, прогреть 3,5 минуты 
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КУРИЦА ПО-КАВКАЗСКИ 


Куриное мясо — 600 2 

лук К 
лови, томатная пасти = тетчаты а 
стул. помидоры — 4 шт, ж 205 бино 35 


Уксус 3%0-нъиї, зелень пету Й Ст, д 24 

лотый перец, соль. У Черный но, У 0,5 

100 

_ Мясо выложить в посуду, добавить мелко пореза 201 

лук, томатную пасту, уксус, вино, жир, Немното ный ўна) 

Посолить и поперчить по вкусу. Посуду накрыть кры оды, НЙ 
с отверстием и готовить на полной мощности 15 но 


Шорезанные помидоры выложить сверху. курицы и гот. 
вить под крышкой еще 5 минут. Готовое блюдо перед па 


| Растопите 60. 
дачей посыпать мелко порубленной зеленью, 


шайте его с СОЛЬ 
2 Пыплят Полож 
низ смажьте масля 
3, Накройте купол 
| ыщаемой бумагой тг 
11112) минут. 
Е Переверните ЦЬ 
‘иатейся смесью ма‹ 


ПАШТЕТ ИЗ КУРИНОЙ ПЕЧЕНИ 


Куриная печень — 500 г, лук репчатый —2 
головки, чеснок — 2 зубчика, сливочное масло 
— 60 г, томалпная паста — 2! ст, л. слив = 
2 ст. л., черный молотый перец, соль. 


Печень порезать мелкими кусочками и выложить в 


ГА К Ы са 
форму для тушения, добавить мелко порезанный луки НОС о 
измельченный чеснок. Тушить с 30 г сливочного а Готовы» ычны 
закрытой крышкой на средней мощности 5 минут. и ТС м цыплят 
время перемешать 2 раза. Добавить сливки и то т б Выдели нут: 
пасту, полученную смесь протереть сквозь сито Е ар те У неб ШИЙся 
мельчить с помощью кухонного комбайна. Паппода ведите 5 
жить на тарелки и полить сверху оставшимся Слу А петь К 2 содою 
маслом: з а Заур Олю т 
ЦЫПЛЕНОК ФАРШИРОВАННЫЙ Р. ож и о 
Цьтленок — 90012, чеснок — 2 ме = хі Т оте е А соу, 
— 4 ст. л., сыр — 1002, хлеб — Й В с |“ и Лы я 1-20: 
1002, бекон —100'2, кетчу — кожи и} ) полар шла 
, . у ее от Ё е 
{ цыпленка отделить грудку, очистить а гр соус 
костей, обвалять мясо в муке. Выложить в Кот 
ОВНЯТЬ. Натертый сыр смешать с изме А) 


м и накрошенным хлебом, добавить сиы 
акую колбаску, выложить ее на разлож п 

скатать рулетом, обернуть ломтиком, 
ет уложить в посуду накрыть 6а 
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репчатый —2 
ливочное масло 
сП. Л., СЛИВКИ 
ец, соль. 


г ВЫЛОЖИТЬ В 


БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


на полной мощности. Перевернуть мясо 


ід 
у и прогреть еще 4 минуты. Соединить 


а У, оливками и полить готовое блюдо. 


в ЦЫПАЯТА МОНМОРАНСИ 
(французская кухня) 


2 цыпленка (по 700 г); 2 чайные ложки соли, 
0,5 чайной ложки молотого черного перца; 
100 г сливочного масла; 0,75 стакана красно- 
го полусладкого вина; 2 чайные ложки ҡрах- 
мала; 1,5 стакана свежей или консервирован- 
нои вишни без косточек. 


Г Растопите 60 г масла в течение 40-50(60) секунд, 
(мешайте его с солью и перцем 

2. Цыплят положите на решетку или блюдо грудкой 
жиз, смажьте масляной ) с помощью кисточки. 

$. Накройте куполообразной крышкой или жиронепро- 
зщаемой бумагой так, чтобы выходил пар, и запекайте 
1-11(12) минут. 

* Переверните цыплят грудкой вверх и намажьте ос- 
мвшейся смесью масла с солью и перцем. Запекайте, не 
крывая крышкой, в течение 11-16(18) минут. Проверь- 
Тетотовность обычным методом. 

р вых цьшлят накройте фольгой и дайте им выс- 

5 минут. 
Мете в иВШИЙся при запекании сок вместе с осадком 
ведите ую кастрюлю и перемешайте. Крахмал 
лей столовыми ложками воды и, размешивая, 
лю. Варите, помешивая время от време- 


1те в Кастрю 
о Загустения. 


я 
10у ложите в соус вишню, остальное сливочное мас- 


8. рх еще 1-2(2,5) минуты, помешав 1-2 раза. 
"елки Е 1х цыплят разрежьте пополам, положите на 
” Д0лейте соусом и подайте с отварным рисом. 


КОТЛЕТЫ ПОЖАРСКОГО 
(русская кухня) 


500 г мяса курицы без костей и кожи, 1002 
Т1 Куру белого хлеба, 1 столовая ложка масла, соль. 

Ь ое МЯСО без кожи перекрутите на мясорубке. 
ки. оченный в молоке или сливках белый хлеб 
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2. Перекрутите мясо еще раз на мясорубке Е 
ебом. Добавьте размягченное масло, Е Ке, вме 
ешайте. и 


Сформуйте котлеты весо 


М 60-70 у, Положите 


и запекайте 4-5(6) минут при полной РУ 
минут при 300(250) Вт. НОИ Мощности или о бте ме 
КУРИНОЕ КАБРИ Ок мите ВЕР. 


6 толстых иных 

ками), 60 г о Е Е (нарезать 
ла, 2 нарубленныел 
яблоко (очистить и мелко нарез 
ные ложки порошка карри, 2 ст 
ки кукурузной муки, 1,5 стакана кури 
булъона, 1 /4 стакана фруктового о 
столовые ложки натурального йогурта ГА 
стакана, изюма. Й 


кубц- 
Уковицьг | 
атъ) 2 чад. 
ОловЫе лок. 


1. Растопите масло в большой кастрюле для запеканок Н 
в течение 40 сек на отметке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ», | ку 
2. Помешивая, добавьте лук, тушите еще 4 мин в ши 
той же отметке. 2, 
3. Добавьте остальные ингредиенты, кроме йогурта: с 
4. Тугните 30 мин на отметке “СРЕДНИЙ” дважды п со, 
мешав во время готовки. 28 
5. Помешивая, добавьте йогурт. г 
6. Подавайте с вареным рисом и паппадамами. . не 
вето: 
КУРИНЫЙ ТЕРРИНЕ к мешайте Б. 
1 стакан куриного бульона, 1 стакан мт Я, Раз “Занский 
1/2 чайной ложки соуса табаско; и г Хе Доб Рите а 
сливочного сыра (размятљ), паруса "та" Ъте Е м 
1 вареной курицы, 2 чайные дожи НА 3 оду 
зеленого перца, 3 чайные ложе она" Верни, 
1/2 стакана воды, 6 ломтиков И" 9 Те в 
=. отметке СА Б 
1. Растопите масло в течение 40 сек та НН? 


 мыйвЫсокий”. Добавьте лук и муку. Т Г 
же отметке. имо. 
о помешивая, добавьте КИЙ", пом 
е 5-6 мин на отметке “САМЫЙ ВЬ 
шивая каждые 2 мин. В 
3. Добавьте соус табаско и перец. = 
ззбейте сливочный сыр. Помешивая» 
ое мясо и зеленый перец: 


БАЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


их’ Зм 
хоро, 5 растворите желатин в воде. Варите 40 сек на отм: 
Жи о {САМЫЙ ВЫСОКИЙ”, добавьте в куриную смесь =. 
ие "9 
КОО № ‚ Постелите на дно формы для батона размером 25 х 
ти Или о см бумажное полотенце и на полотенце положите ло 
р) ки бекона. Р 0 
7. Накройте другим оумажным полотенцем и прожарь- 
(= т о мин на отметке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ” Рд 
на езды 6. Снимите верхнее бумажное полотенце, 
т 1е л, Куб. 9. Влейте куриную смесь. Поставьте на ночь 
и Резать) а ильник. в холо- 
› < Столик, < ЧОЙ пе 
така ое ли 10. Выложите на блюдо вверх дном и нарежьте ломти- 
/ктового Ки Ч | ками. Подавайте с тостами “мельба”. 
УН020 йогурт Ш З 
Урта, 1/4 | Куриный пирог 
те для запек 
анок Начинка паж б 
ЫСОКИЙ" к | На ИА са такана нарубленного вареного 
че УР о Л алан г масла, 200 г нарезанных 
ампиноионов, 2 столовые ложки кукурузной 
а а А 40 консервированного О из 
кроме йогурта а № аска горчичного семени, 
Й” дважды" толь; рец, 1 слегка взбитое. яйцо. Тесто: 2 
стакана простой муки грубого помола, соль 
паприка, 1 ст.л. семян сезама, 2 сть. л. тер- 
того ‚мезанского сыра, 125 г нарезанного 
ви Д | о кубиками масла, 4 ст. л. ледяной воды. 
СМЕ а Ит 
| У К Шайте муку, соль и перец. Добавьте семена сеза- 
е і ра ский сыр. 
станні щек, гастрите с маслом до образования крупных кро- 
оско) пере р. тета, те воду и смешайте до образования мягкого 
бле? тот 3, 
нару коло . За: 
), Оки от Ве зо 2ерните в промасленную бумагу. Охладите в тече- 
не ЛО орел 30 мин ыы ч 
ЛО: в бекон 2 Начинка 
та 06А б Растопи: = С 
кё. МЫ те масло в течение 15 сек на отметке “СА 
отме? И. Й ВЫСОКИЙ» 
а 1 Миң н, ИИ”. Помешивая, добавьте грибы. Тушите 


2, ПСА же отметке. 
"юре ная, добавьте кукурузную муку, затем суп- 
Наг цу, соль, перец и куриное мясо. Дайте остыть. 
асрейте печь до 200'С. 
етро тайте половину теста и выложите в противень 
УрРОМ 20 см. 
10жите начинку. Раскатайте оставшееся 1 


зы => 
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ек 
рая теста и ЯУ 


< На нижний ы 
Ко- Ий ярус, КУ? 
МИКС/ЗАПЕЧЬ" текат 2 ТА рУ пела 
и 00'@ ў р 
ПЕЧ Й 5 фер» ма 
ЕНЫЙ ЦЫПЛЕНОК 60 
Цътл, ка. и 
ленка Разрезата а 2), соль, паприка. лной М 
и паприкой Уложить Е части кускі Псы 
СІ 
ИТЬ 


дет мягким. 


римечан Й 
ие. Такой цыпленок служит основой 


готовления блі н | 
О И ЕЕ Од, таких как фрикасе, сандвичи в тиви 

' к 

А ПРИГОТОВАЕНИЕ НАЯ 
СВЕЖЕЗАМОРОЖЕННОГО ЦЫПЛЕНКА ФошивоВАН 

1 кг свежезамороженного цътленка, соль, папе Еурица. 1100 г, 5042 р 

рика. ленькое протертое я 

1. Цыпленка положить на блюдо, ножки цыпленка в, ч.л, керрм, 1 ст. л. Сс 

тонких местах прикрыть кусочками алюминиевой фолый шок, ст. л. соевого с 


и нагревать 25 мин на полной мощности. Во время готовки 


ЕЯ 
цыпленка перевернуть 1-2 раза. |= вымыть и дать стечь 


поло: по 
а Винки, п0- ЧО Илу 
на две я Тонко нашинкова 


2 Вынуть цыпленка, разрезать 
Я у Т) т ‹и на вращаю- Ау у 
солить, поперчить и. ЛИ Е поло арасы › Керри, сахаром т 
щуюся подставку. Запекать 2 ми ить курицу о 
после чего дать постоять 10 мин. м д0, С твер 
х 
ном ри ео 
Н а ыы воды аа ку да ВыЙ соус и 
р е 
Курица для супа (около 1300 г), 500 ма а аще ть 18-20 
808 С положить В глус, Макуу 
азрезать на четыре застае 7 Е. Я 
Курицу олю Добавить соль, т т ена ПОЛНОЙ М Чыр т 
каст ў й и вари 
т. Накрыть краше ть е 1002 Оқ КЕ 
ти, затем помеша у лао 
н КУРИНЫЕ Г на Уру 
дки 
2 куриные гру т, 
ять шку. 
взбитую © 


БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


тарелку или плоское 6 ъ 

ложить на людо, Наг 

до мощности 2-4 мин или 3-5 мин в режиме кде 
", перевернуть и нагревать на полной мощности 1 

ли 2 мин в режиме “ЖАРЕНИЕ». 


ЗАПЕЧЕННЫЕ КУРИНЫЕ ножки 


Сковорода с фе 


МИН И. 


рритовым покрытием, 1 ст. 
020 масла, 2 куриных окорочка, 
соль, паприка. 


р |. Сковороду нагревать на полной мо 
А чего вылить в нее масло. 

Ў 2 Куриные окорочка приправить спе 

на сковороду, нагревать 4 мин на полн 

зернув посредине готовки. 


щности 7 мин, пос- 


циями и выложить 
ой мощности, пере- 


ФАРШИРОВАННАЯ КУРИЦА 


Курица 1100 г, 50 г риса (отварного); 1 ма- 
ленъкое протертое яблоко, 1 ст. л. изюма, 1 
ч.л. керри, 1 ст. л. сатара, имбирный поро- 
шок, 1 ст. л. соевого соуса, 1/2 ч. л. паприки. 
1. Цыпленка вымыть и дать стечь воде. 
2 Натертое или тонко нашинкованное яблоко смешать 
гь на Я (рисом, изюмом, керри, сахаром и имбирем и получен- 
И смесью наполнить курицу. Отверстие зашить. Курицу 
Положить на блюдо. 
‚мешать керри, соевый соус и паприку в кашицу и 
о аЗать ею курицу. Запекать 18-20 мин на полной мощ- 
7 пока мясо не станет мягким, 


ЦЫПЛЕНОК КЕРРИ 


200 г мяса курицы или индейки, 1 жолаи 
порезанная луковица, 1 ч.л. керри р у 
лъона, 8 ст/ч манго, сл. л. муки, ТИ. ст Р 
масла, 1 ч.л. соевого соуса, 3-4 ст. л. сливок. 


Ів ‘теклянную кастрюлю положить мясо, лук Ет 
Порошок керри. Нагревать на полной мощности 8 
Мешав во время готовки. Фс 
ів кастрюлю бульон, положить кусочки 
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б Смешать 


0 и подавать к сто лу 


КУРИНОЕ ФРИКАСЕ 


Пора 
арен Е 2 куринысг дк, 1 | 
кОвица, пореза: порезанного полос, бад. 


еа рики, 1 ч 
1щепот -л. тома ПЛ. мас. 
5 дат солу зиепотка, сахара туной. Лі 
100100, 3 ст. л. сливок ра, перец, 1 а 


1. Курицу положить в кастрюлю 
варить на полной мощности 6-8 
о, хорошо посолить. 

ь ложи 5 
рец и масло й: а А и кастрюлю лук, сладкий пе- 
сы ть © мин на полной мощности, 
шать паприку, томатную пасту, соль сахар и 
перец, добавить к луку. Слить сок от курицы, долить в 
него воды так, чтобы жидкости было 200 мл, и вылить к 
овощам. 

4. Масло растереть с мукой, чтобы получилась одно- | 
родная паста, и соединить с соусом; тщательно! разме- 
шав, чтобы не было комков. Нагревать соус 2-3 (минна 
полной мощности, помешав на середине готовки. | 

5. Курицу залить соусом, добавить сливки, дать посто 
ять несколько минут под крышкой и подавать к столу, 


КУРИНЫЕ ГРУДКИ “ПАРМЕЗАН” 


› Накрыть крышкой 
У ри 
мин. Затем снять с хури 


1100 г курятины (без 
550 г),1яйцо комнатноч лела 
л растительного масла для Ве айе 
ко натертого пармезанского А005 А 
ных сухарей мелко растолченны Ре йо 
сервированныт очищеннъко томо с 
| т Е муки 1044. сле ЛА 
а, тч. л. мять тео сира 
улно н у 
булъона, 502 круп ре 


6 У лье парли 
ЕЕ: нка шкурку! кои 


е 
1. Вынуть и и снять сцьпл чень! 
На ай бумаге смешать тоді а 
А-7 / 
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а полной 
ТРЕНИЕ”, п 
мягким. Посыпг 
вать, не накры 
пока не расплае 

Примечание 
де для жарени; 
МВП 6 мин на 
Ха до образован: 
ЖеЖДоЙ стороны 


ТУШЕ; 


БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


пармезанского сыра. Взбить яйцо; Окунуть мяс 
0) Д ее нана в яйцо, затем хорошо обвалять в смеси 
о | енк; 
ть в ка т А и сыра. К : г 
“тр 5А Быстро обжарить с двух сторон в масле в блюде д 
] аа или на обычной сковороде. 


жар В неметаллической миске среднего размера смешать 
Т 8 с небольшим количеством томатного сока, добавить 
лоска Тб, омидоры, мяту, смесь чеснока с солью и воду. Хорошо 
м, 1 ст Та перемешать, нагревать 1-3 мин на полной мощности. Про- 
алтно ао тереть томатный соус через нейлоновое сито или перете- 
› Перец, ПА еть миксером. Полить соусом цыпленка, посыпать сверху 
ст. р упно натертым сыром “Чеддер”. ы 
4. Неплотно прикрыть пергаментной бумагой и нагре- 
5 КРышкой и вать на полной мощности 5-7 мин или 7-10 мин в режиме 
ЯТЬ < Курицы “ЖАРЕНИЕ”, пока соус не закипит и цыпленок не станег 
р мятким. Посыпать тертым пармезанским сыром и нагре- 
сладкий пе. вать, не накрывая, на полной мощности еще 0,5-1 мин, 
цности, пока не расплавится сыр 
уль, сахар и Примечание. Если цыпленка жарят в специальном блю- 
ДЫ; долитьв == де для жарения, блюдо надо предварительно нагревать 
и вылитьк а ВМВП 6 мин на полной мощности, затем жарить цыплен= 
ка до образования коричневой корочки в течение 1 мин с 
тилась одно- = Каждой стороны на полной мощности, | 
льно. разме | ТУШЕНАЯ КУРИЦА ИЛИ ИНДЕЙКА 
2-3 мин на 2@ в. 7. 
50 г отварной курятины или индейки, 2 ~ 
ВКИ. осто-- средние луковицы, порезанные, 3-4 средние 
‚ дать п картофелины, очищенные, 1 небольшой перец, 
К столу. очлиценный от семян и порезанный, 1/2 ч.л, 


разной зелени, 1/4 ч.д. сухой петрушки, 600 
мл куриного бульона (развести бульонные 
кубики, кипящей водой), 2 ст.л, томалпа-плоре, 
50 г замороженного горошка или фасоли. 
ческую кастрюлю для тушения положить 
картофель, зелень, томат-пюре и залить 
м. Тушить на полной мощности 19-21 мин или 21- 
е режиме “ЖАРЕНИЕ”. Когда пройдет половина 
‚перемещать от середины кастрюли к стенкам 
Ъ кастрюлю из печи, положить курятину. ие 
ик Рощеқ, нарезанный зеленый перец. Тушить еще 
лной мощности или 16-18 мин в режиме 


ъпо, Помешать, если необходимо. 
Стоять 5 мин. 
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Дыш 24 и Б. 


БЛЮДА ИЗ птицы 


| Е. ПТИЦА Под БЕЛЫМ соусом я 


аздел 
Е ности 10-1204 | а род 

ТИЦУ разрубить на на › Положи 

на полной мощности 10-15 98 Положить на рису печь 2 Е 
3. Муку Развести 2 ст. л.в ея Полить | 
вкусу, залить птицу, нах одар добавить соль и перец по 8. ти 19- 

ной мощности 5-7 мине «КРЫШКОЙ и тушить на пол. даи 
| пи 

ЧАХОХБИЛИ ИЗ Кур 


1 небольшой цыпленок, 3-4 луковицы, Четл | 
томалиной пасты, 4 ст. л. красного вина, 3 | 
у 


ст. л. топленого масла, 1ч. л. соли, 4 помидо- 
ра. 


| 
1. Цыпленка разрубить на небольшие куски и поло- | 
1 
, 


жить в. кастрюлю, добавить мелко порезанный лук, то- 1. Рис смеш 
матную пасту, вино, масло, 6 ст. л. воды и нагревать под | ролю (рис п 
крышкой на полной мощности 20-25 мин. | К, сладкий Я 
2. Помидоры порезать кружочками, подоши повар | верх риса. 
курицы и тушить, накрыв, на полной мощности 4-6 мин. 2) Е 
Повер сер 
КУРИНЫЕ КОТЛЕТЫ К щей, 
т тиа 1С0М к 
400 г куриного мяса, 80 г белого глеба, 3 Доп 


маслан 
ченного в молоке, 2 ч.л. луки 2 ст.л 


Й ть через 

1. Мясо отделить от костей и дважды про ш 

мясо бку вместе с белым хлебом. В получ иа аа 

аА соль и растопленное масло и все тщ 
о ‚ П0- 
отлеты 

риз" полученного фарша ори К аа 

к тть крышко а е 
ь в кастрюлю, накрь ) л 

Е ОИ 10 мин, перевернув | 


ой 
азвести вод 
слом, р. полной м 


3 Муку смешать с ма 
Ва: а и тушить, накрыв, на 
: ой готовности. 


БАЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


ЦЫПАЕНОК С ГРИБАМИ 


1 небольшой цытленок (750 2), 3072 масла, 
ухи № 500 мл жидкого грибного супа-пюре, рубле. 
12" Соль ная петрушка. а 
Миң д 1. Разделить цыпленка на 4 части и обжарить в масле 
а. на сковороде (или в печи в течение 3 мин). 
и печь 2. Положить куски цыпленка на блюдо тонкой частью к 
1 ентру: 
Я Перец по Д 3. Полить грибным соусом-пюре и нагревать на полной 
ТЬ на пол. мощности 19-21 мин. Посыпать петрушкой и подать к сто- 
лу. 
ПИКАНТНАЯ КУРЯТИНА С РИСОМ 
1 стакан сырого риса, немного шафрана, 1 по- 
шуы, 4 отд. резанная луковица, 1 порезанный стручок 
ного вина, 3 болгарского перца, 1 небольшой порезанный 
и, 4 полидо- лук-порей, 1 ст. л. масла, 2 стакана воды или 
бульона, І ч. л. соли, перец по вкусу, 300 г по- 
резанного куриного мяса. 
ки и поло- 
ІЙ лук, то- 1. Рис смешать с шафраном и выложить в плоскую ка- 
ревать под стрюлю (рис предварительно замочить в холодной воде), 
. Лук, сладкий пе ец и порей перемешать и выложить по- 
р р 
верх риса, 
ить поверх р 
ги 4-6 МИН. . Добавить масло, воду или бульон и специи. 


поверх 
нами и 
сти 18 


риное мясо приправить и выложить в кастрюлю 
овощей. Сверху курятину можно посыпать масли- 
мясом крабов и запекать в печи на полной мощно- 
мин до полной готовности. 


ЦЫПАЕНОК ПАРМЕЗАН 


Бройлерный цыпленок (1200 г), разрезанный 
на куски, 1 сырое яйцо, 120 г кукурузных 
злопъев, 120 г тертого пармезанского сыра, 
щепотка тмина, соль и перец по вкусу, 3002 
грибного супа, 80 г молока, 2 ст. л. порезан- 
ной петрушки. 


у Обмазать цыпленка яйцом. Сбить смесь из кукуру: 

2р пһеву сыра и специй и обмазать ею цыпленка. 

5 Ожить цыпленка в кастрюле: мелкие ч: 
ножки и крылышки, положить в цент 

5 0рочка и грудки, Куски класть кожице 
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60 2 растительного масла, 16. 
ъй на куски, 


Ч. л. перца, 1/2 лаврового 


доров, 2 ст. л. сухого белого вина, петрушка, 1. Тушку про 
Р | яблоки разрезат. 
к. 1. Вылить масло в кастрюлю. Разрезать крупные куски смешать с лимон 
-2 итленка пополам, положить их в кастрюлю и несколько резать кубиками 
[раз перевернуть, чтобы они были полностью облиты мас- локами, этой сме 


лом, Мелкие кусочки положить в центр и окружить их 


положить на скоє 
более крупными кусками. 


вой печи и запе! 


2. Посыпать цыпленка луком и чесноком. Печь на пол- переворачивая ту 
и -6 г: - Овощи п 
ной мощности 5-6 мин. и т СУ 
к 3. Смешать зеленый перец, соль, перец, паев и ЛИТЬ, положить, Е 
И змешать вилкой и разм. т 
помидоры и вино. Разм ную смесь на цыпленка. тем завео Проқ 
мелкую кашицу. Выложить полученную Б рнуть в н 
Б : ў ности 24-31 мин, пока вте 
__ 4. Печь, накрыв, на: полной мощ | - СА 
1 ким. Я г тари 
= улет мяг Й г месте с отварным туше ир 
5 Посыпать петрушкой и подавать в ным С ель 
ГЛАЗИРОВАННАЯ УТКА ЕЕ. " 
т , 
денного концентр "бог 
60 ма охладе воды мли лю. 
ока; 80 мл в ху 
нового сока 1 мясной було ; 2 
Ву? темно-коричнев Е 
бик; 1 ст. ложка темн 1 утка (2-2, кг) м 


1/4 чайной ложки Сарва 
4 куска. 


БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


: Срежьте большие куски жира с тушки птицы. Акку- 
25 проткнитё кожу ножом. Положите птицу грудкой 
80. готовьте 35 минут (у.м.5). Жир слейте, 
ВНИЗ Переверните утку, обрызгайте глазировкой из апель- 
тет 8 ого сока и поместите в печь на 29-41 мин (у:м.5) Че- 
Уно | Соате 10 мин поливайте глазировкой 
Ре Перед подачей оставьте закрытым на 10 минут. 


МОЛОДАЯ ФАРШИРОВАННАЯ УТКА 


чаа уы 1 молодая потрошеная утка (около 2 кг), соль, 
Я Луко. перец; 3 красныхяблока; сок и цедра 1 лимо- 
Нока, у на; 4 головки лука; по 1 чайной ложке тимъ- 
болгарский яна и майорана; 1 луковица; 1 морковъ; 1/8 
О 17 корня сельдерел, мука. 
| 2 по. 
| петрушки 1. Тушку промыть, натереть солью и перцем. Вымытые 


яблоки разрезать на четыре части, удалить сердцевину, 
пные куски смешать с лимонным соком и цедрой. Лук почистить, на- 
Г несколько резать кубиками, смешать с тимьяном, майораном и яб- 
блиты мас- локами, этой смесью нафаршировать утку, зашить. Утку 
ружить их положить на сковороду : приготовления в микроволно- 
вой печи и запекать при 180 Вт 25 мин, периодически 
ечь на пол- = чая тушку. 
‹ Овощи почистить, 


рупно нарезать. Утиный жир 


йлит, (= Сить положить в него овощи, добавить муку, влить пол- 
овый Е чашки воды, прокипятить. Утку жарить еще 25 мин, за- 
помидорен тем завернуть в алюминиевую фольгу и положить на 10 
а ЦЫ а хин в теплое место. Сок от жаркого процедить, залить им 
1 мин, а гарнир можно приготовить хлебные клецки с 

рнь Тушеным сельдереем, 

отва 
УТКА С ПАПРИКОЙ 

нн010 2 большие луковицы, очищенные и нарезан- 
ароба обод ные тонкими ломтиками; 1 зубок чеснока, 
А ШЛ И у очищенный и размлятъый; 15 мл (1 ст лож- 
н БОНН! ї ка) растлтелъного масла; 15 мл (1 сть. лож- 
А 0200 и) ка) не едкой патрики; 30 мл (2 ст. ложки) 
(2-25 обычной муки; соль ш перец; 150 мл красного! 


вина; 360 г (1 банка) консервированных по- 
мидоров, соус слить, нарезать; грудинка ин- 
дейки без косточек — около 700 г. 

ющее блюдо, как цветом, так и арома- 
© с лапшой или картофельным пюре. 


Чень Согрева: 
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мидоры. Дове, 
а, 1 раз перемешав. Я 
~ Уложите Поверх соуса 


кройте крышкой и готовьте 5-7 (3 


и диагонали на толе 
ц, тельно перемешайте соус и слегка ТОЛИ = 
остальной подавайте отдельно. "ыи 


о 
ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 


Е Ели только ВЕІ не любите пряного соуса, то выбирай- 
кую (не едкую) паприку. Используйте или свеж 

грудку без костей, или тщательно размороженные Е 
филе индейки. Если индейка другого веса, готовьте 8-12 (12) 
мин и дайте отстояться в расчете 5 мин на 450 г. Я 

На 2 порции: 

Приготовьте соус как описано, но половину поставьте 
в морозильник. Возьмите меньшую индейку. Оставшийся 
соус используйте для цыплят, фрикаделек и т.п. 


УТКА С ОЛИВКАМИ 


Утка — 1-1,2 кг; оливки — 1001; масло — 5) 

г; мука — 1 ст. ложка; сольлитерецто вкусу. 

Положить оливки (маслины) в холодную воду, пор 

в печи 2-3 минуты. Воду слить и дать ей остыть. Часть ма б, 

разогреть в посуде в течение 1 мин при полной ко ВЕ 

ак ть И ГОТОВИТ. АА 

а затем положить в него утку, накры тотовит аи 

ной мощности 10 мин. Оставшееся масло шат 
оливками. Положить в утку и готовить еще 0- 
УТКА С ЯБЛОКАМИ 


блоки — 6и шт, ет 
а — 1 шт, а. вино — 1002, лур 
бульон — 1002, 2 пере 
белый молоты 


Утик 
3 от. л, сухое кр 
чалпьий — 2 головки, 
фей — 1 ч. л., зеленъ, 
солъ- 
| 10) 
_Уткут тереть ее соль 
`Утку промыть и обсушить. Натер 


1200, 


Лук почистит) 
ленного кипятка } 
полной мощност 
сливочного масла 
ный лук, перемет 
ние 2 минут. Доб 


подг; 
зерев 
а КОЙ, растот 
псу “торон на о 
Дл. 
Ма приг 
т ти И буль 
дъ е КРышкој 
вит, П0стоят 
ску Ровочн о Ы 
М образов бл 
авцт 


БАЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


и 


утри. Внутренность натереть сухим шалфе- 
ымыть, нарезать дольками и удалить сердце- 
ить середину яблоками и зашить. Выложить 
в посуду; для тушения вместе с порезанной зеле- 
к луком. Тушить 30 минут на средней мощности. Пос_ 
о вылить вино, половину бульона и тушить еще 
но столько же на средней мощности до готовнос- 
‚ Чтобы кожица приобрела аппетитный золотистый 
" можно дополнительно обжарить ее с помощью гри- 
-3 минуты, посолить и поперчить по вкусу. Разделать 
а порционные куски и подавать вместе с яблоками 
сом, Хорошо подать еще и сельдерей с овощами. 


УТКА С луком 


< 
и 
и в] 


Утка —.1 шт., сливочное масло — 100 г, лук 
а >: У 

репчатъыл — о головок, бульон — 1 стажан, 

сахарный песок, 


сливочного масла за 2 минуты, выложить в масло туше- 
лук, перемешать и обжарить со всех сторон в тече- 
ние 2 минут. Добавить сахар и прогреть еще полминуты, 
Ушку утки подготовить, компактно сложить и закрепить 
ой, растопить сливочное масло и обжарить утку со 
Сторон на обычной плите. Затем выложить тушку в 
У для приготовления в микроволновой печи, залить 
бульоном. Посолить и поперчить по вкусу. Гото- 
крышкой 25 минут. Когда утка будет уже готова, 
ей постоять еще 20 минут. Затем выложить утку на 
очное блюдо, обложить луком и полить жидко- 
Разовавшейся при тушении. 


ТУШЕНАЯ УТКА С ОЛИВКАМИ 


Филе утки — 10002, сливочное масло — 50 г, \ 
мака — 2 ст. л. маслины — 100 г, черный 
молотъ перец, соль. 


маслины в холодную воду и прогреть 3 мину- 
воды и дать им остыть. Разогреть часть 
ла на полной мощности и вложить в него 


тыг орехов; 1 чачная молоты пля. 
ностей; 2 чаиные ложски порошка хафа 


ложка 7 


й 


1/2 чайной ложки кориандра; 1 банан; 


рошо смешать муку, орехи и п 
нарезать кружочками. М 
ки обвалять в панировке. 


2. Плоскую форму смазать маслом, выложить в нее 
индейку и фрукты и сбрызнуть их оставшимся маслом. 
Поставить форму в печь на средний уровень, мясо и фрук- 
ты готовить в режиме гриля при 600 Вт примерно 12 мин, 
Через 6 мин мясо и фрукты перевернуть. Отличный тар- 
нир к индейке — салат из сладкого перца. По желанию 
бдюдо можно украсить листочками мяты. 


ИНДЕЙКА ПО-ЭКЗОТИЧЕСКИ 


Филе индейки (около 150 г); 1 чайная 2002 

луковой притравы; сладкий перец; ен 

кунжута; мука; 50 г сливок; 1/2 плода, 

пайи; по 1/4 стручка красного а зел Е 

перца; 100 г зерен кукурузы соль, перен 5 

рец горошком; 1 маленъкиш пончо т 

ки купыря; фольга для микроволн 

т полосками, то 

Й ми кунжута. Сме 

вой приправой, УН 

чайной ложки мук а 
ен осторожно вын: Е 

форму шариков. Стручки красного 


и. Перец, КУК 
езать долькам ем 
стить от семян и ить солью и перцем, пер 


плода. накр 
ИН на тарелку накр! 


При приготовле: 
даться рождествен: 
печи. Начинку мож 
жетва: Гарнир из в 
ранее. 


БАЮДА ИЗ птицы 


той и запекать в печи 6 мин 
при 600 Вт. Б 


1юдо, укра- 


половинками помидора и 
1 листочка 
бате с хрустящими хлебцами. ми купыря, можно > 
| РОЖА 
ЕСТВЕНСК 
АЯ ИНДЕЙ 
Б ВИКА 
М 1 большая љ 
уковица, очищеная. а 
| тА занная; 30 м 9210806 Е А 
Аа масла; 100г аА ОЖ растить зо 
о тар. ложки) 2рибов, пореза 29 
: нарега , тных; 60 мл 
а : н, ннон пет (ет 
ч хле наев И руше 100 г свежих 
й через мясорубка БСШ ЕН 
тоду 9 с орубку; 50 г дробленых гре 
М: их орехов; 185 г (16 рослы 
ВН анка) клюквен: а 
. уса; соль и перец; 9 
Ў ге жилхами, без пара лота бекон прог 
ного фарша; душт оо саноа 
и го фарша; душит та осоЕ 
ые круни. | ки; подготовленная дла Свит бля таа 
максимальный вес 6-7 (4-4 к ыы = 
ложу а. 
5 ИТЬ ВБ. При приготовлении этого блюда не об. 
ся масоли. даться рождественского утра, ч аа 
мясо ар печи: Начинку можно а а а 
смерно 120% дества. Гарнир из ветчины также за один декада 
ы 2. Е можно подготовить за- | 
ЛИЧНЫЕ | ‚ В бол | 
желания ьшом кувшине 1 
20 увшине размягчите в масле лук — око- 


10 3 мин 
| е Ут Тщательно смешайте с грибами, петрушкой 
ваным © рошками, ветчиной, грецкими орехами к, та 
2 гае сусом и заправьте. Охладите. > 
0 сторо кто каждый ломоть бекона с помойью тыль- 
одеа ожа и разрежьте на 8 куска. 
Тайте ЕЙ провернутую ветчину на 18 частей и ска- 
ие ми. Хорошо обваляйте в панировке. 
Деревянные Е в кусочек бекона и нанижите на 
немедле ажки для кебаба — на каждую по 6 штук. 
ьте в нно не готовите, то закройте крышкой и 
А. холодильник. 
т Далите изи С 
ТЧ а также ндейки все металлические ишильки и 
Е тоеннее ро Через шейное отверстие наполниз = 
Ком пло, пространство начинкой. Не набивайте ее 
льно, Као — лишнюю начинку можноіпригот - М 
репите кожу с помощью деревянных № 
Рикрой - >а 9 
му 0йте крылышки, кончики ножек и начинку 


203. 


Г) 
можно также ис; д 
к пользовать и 
шивающий порошок. и ми д но на 
8. Готовьте половину положенного времени, удалите 7 5 минут 
менточек, переверните 


у Л} 
грудкой вверх и удалите кусочки го противне Д 
емя готовьте без покрытия. Я! 

ления снимите с решетки и легко 


фольги. Оставшееся вр 
9. В конце приготов 


оберните фольгой. Дайте отстояться в расчете 5 мин на і ИНАЈ 
450 г веса. 
10. Вылейте оставшуюся начинку в отдельные фор- 4 фи 
мочки (вазочки) и готовьте до затвердения — около 8,5- ро 
2) мин. Сохраняйте теплыми, а при подаче перевер- і 
11 (12) м Е риа 25ге 
ните и вытряхните содержимое на блюдо. 3 ЕЗ 
11. Готовьте шарики из бекона на решетке для жаре- и 
как достали индейку, ее необходимо рибо 
оо кек дост ‹а бекон не станет хрустя- яблок 
вымыть) около 8 минут или пока бекон н 2 сер 
Баира Я Йте подли- суд 
12. Из оставшегося на противне сока сделай а 
ву. ТЯ 
т аИАНИЕІ НЫ д 
ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ ом ин- о. Убочки и. 
Е 00; и 9 
емя приготовления поливаете ж рон дт сайте с , 
оли Во РАЯ избыток с решетки для жар оре ЭЦии. ис 
Я ал . 
ето Ул Ў ме инд су 
ЯКИ тоъ па Й 
ПОДЖАРЕННОЕ ФИЛЕ ИНДЕИ а оит зиқу 
нешнюю обертку и ало В 
азморозьте. Удалите р на упаковке: т тр 
З ена ететвии с Ни расчета 8,5- 1 ( г е и 
в с00 ния и Т! д, 
гОТОБЬте ке для жаре емени п У 


БАЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


— Е АРШИРОВАННЫЕ ГРУДКИ ИНДЕЙКИ. 


половину времени готовьте на решетке для 
ервую акрытой крышкой или в мешочке для жаре- 
р жарения ие время приготовления из расчета 3,5-11 
каре У ош 


ения ан на 450г веса. Нанесите кисточкой окрашивающий 
Нитоя За (00) к и прикройте места с начинкой маленькими ку- 
ать 8 есте. торошон фольги. Если сверху готовятся ломтики бекона, 
кра аак могут пережариться, поэтому удалите их и пода. 
ни, уд Ба отдельно. Накройте индейку и дайте отстояться из 
ите уси" м 5 минут на 450 г. Используйте сок, который ос- 
и а противне для подливы. 
УТКИ и легко 
Те 5 мик у а > 
м ИНДЕЙКА С ЯБЛОКАМИ 
5 
ие 4 филе индейки — около 700 г; 5 мл (1 чаная 
— Че ложка) патрики; 45 мл (3 ст. ложки) муки; 
аче перевер- 25 гсливочного ма ; 100 глука, очищенного 
и нарезанного тонкими ломтиками; 160 г 
ҳе для жаре- грибов, нарезанных ломтиками; 1 большое 
_ необходимо яблоко, очищенное от кожуры, с вырезанной 
нет хруст*- сердцевиной и нарезачное ломтиками; 150 мл 
га: Су2020 сидра; соль ц перец; поджаренный 
= миндаль для га рнира. 
лайте подли 
‚ т 
зае кусочки индейки, приготовленные в соусе из 
ЕА мае с рисом или макаронными изделиями. 
Я орции: 
М р, 
иро „По а 
е Ж ря Й ааль Индейку брусочками, удаляя жесткое мясо. 
„жар 3 ть паприку и муку и обвалять индейку. 
ВИ ть масло в 2-литровой кастрюле 30 сек. 
И ТЬ лук, грибы и ломтики яблока и готовить 


С отверстием 2,5-4 (5):мин. 
Индейку, размещать и готовить под крыш- 


Мин. Добавить сидр, снова накрыть крышкой. 
е 8,5-11 (12) мин. 


ъ, готова ли индейк 
“ИВ наверх миндаль. 


ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 
ку индейки не 
Бой с приправо 


а; заправить по вкусу и 


слипались между собой, 
й по очереди в два прием: 
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КОТЛЕТЫ из ИНДЕЙКИ 


Мякоть л 
2леба; 2.0: 


ияса индейки — 200 = 


Б 1. Ложки молока: 740 26 
ла; 1 ст. ложка муки; Е 4 ст, ложку 209 ра 2е 
А 7 по оку Я Я мощн зё 
Снять ст Ў мно. наре 
Ушки мя й 
вмест КОТЬ (без кожи) м оми 
сте с размоченным в молоке б › ДВажды про стить ГТА масл 5 
сорубку, посолить и добавит елым хлебом через ия. Костя 28010 
масло. Тщательно о НЕ сливочное Я”. ГОТОВИТЬ *. 
кой. Муку смешать с маслом Е реть деревянной лож. оставш ЙС 
ХОИ воды и смешать с Фах сова столовой лож, рыл печи некот 
тте" х мовать н 
котлеты, уложить на блюдо и оа в печи рз треть миндаль 
при полной мощности. Е ть сотварны 
тг ~ СА 
ИНДЕЙКА С ПОМИДОРАМИ 
- и 
Мясо индейки — 500 г, помидоры — 300 ® лук 
репчатый — 3 головки, чеснок — 2 зубчика, Фи 
растительное масло — 2 ст. л. молотый 
красный перец — 2 ст. л. красное вино = ное 
100 г, чернъш молотый перец, соль, г. т 
- ИТЬ бе, 
Лук измельчить и прогреть в Е о. | валять Е с ‹ 
у ӯ азмягчения 5 минут. Всыпать ЗИтрету- чки 
ной мощности до Раска Выложить нарезанные помидох | Ма посуду ел 
т еме Е Е Пе 
перец, муку пере а 3-4 минуты довести до а Реверн 
аз перемешать и за са ине — Мяса. ул 
ры, аще ванае выложить в посуду усаа а Эва. Перед т 
пения. «рыть посуду кры 1010: 
а. жей вниз, накры ь кусочки И 
ейки кожей вни . Перевернут п0- 
д полной мощности Пер 5 минут. Мясо И 


минут нап ений. 

78 зиони ев образовавшимся при туш 
авать, П0) 

9 ИНДЕЙКА С ЛИМОНОМ 


= эт. Л. 
=8 6 р черн 


БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


едрой и имбирем. Перемешать с порезанным мя- 
ой Ц 


"мони ейки закрыть посуду крышкой и поставить часа 
40.6 ‚ом ИНД прохладное место. В течение этого времени пере- 
Озе бо на о 2 раза. Отдельно прогреть порезанный мин- 
СО Мет о ленном сливочном масле в течение 2 минут 
в г мощности, посолить и поперчить по вкусу. Сме- 
опус а то нарезанный лук и болгарский перец с расти- 
. чер ша греть З минуты на полной мощности 
5 м маслом и прогреть 3 мин] М 
п ами овощей. Выложить в лук мясо индейки и ма- 
ЯННОЙ лож А Готовить 5 минут, помешать за это время 2-3 раза. 
ЛОВоЙ лож ить оставшийся маринад в посуду с мясом и подер- 
Небольшие жать в печи некоторое время, чтобы маринад прогрелся. 
И 8-10 мин Подогреть миндаль, обжаренный в масле. Мясо индейки 
\ подавать с отварным рисом, посыпав обжаренным минда- 
лем: 
ИНДЕЙКА С СЫРОМ 
ы — 300 г, лук 
— 2 зубчика, Филе‘ индейки — 1000 г, белок 2 яиц, сливоч- Н 
лау МОЛОТЫШ ное масло — 60 г, тертый сыр — 200 г, лом- | 
асное вино — тики лимона, соль ) 
Оль, Взбить белки с солью и смазать ими мясо индейки. } 
на по | Обвалять кусочки мяса в тертом сыре и выложить их в 
слом Ш р О 
ать кра | И третую посуду с маслом. Готовить, на полной мощности 
Г те ПОМИ т минут, Перевернуть и прогреть еще 10 минут до готов- 
= И 0. | 10 мяса. Перед подачей на стол украсить ломтиками 
Я а, 
мяса. 
оре? .. 
ри ПР етот ИНДЕЙКА С РИСОМ И С ХОФРУКТАМИ 
со Мясо" 


Индейка — 1000 2, рис — 300 г, изюм — 160, 
миндаль —160 г, ҡурага — 160 г, сливочное 
Масло — 200 г, молотая гвоздика, молотая 
корица, соль, 


от рис, Ошпарить миндаль, очистить его от ко- 
ить на ать полосками. Промыть изюм и курагу, про- 
ру иВОчНОм масле с миндалем 4 минуты. Прожа- 
ты смешать с охлажденным рисом, добавить, 
риу, посолить по вкусу и тщательно пере- 
есью наполнить внутренность индейки и 
> пить индейку 5 минут на полной мощ- 
ВИТЬ до средней и готовить 15 минут. | 


(207. ь 


Выложить 2 
Роницаемот ак грудкой вн 

Е Умагой с неб и 
Ольгой нож Ольщим 


› на 


35 киик 
дейку 10 минут полышки. Запекать 
ВО время приготовда м бумагу снять. Вы е 
ия 
Щает энергию. Готовую о Злива 
Отстояться 10 минут, 1кУ заверну 
р 
КОТЛЕТЫ из МЯСА ИНЛЕЙІ а 
КИ Л ГОТОВ 
1 
Индейка — 1000 г, сливочное масло 100 а и и все р 
белый хлеб — 200 2, молоко — 200 г, мь а Е ВЕЛИТЬ соус 
ст. л., черный молотый перец, соль 5 посвШать тертым 
С Ее Е а 
А Снять кожу с филе, пропустить с замоченным в моло- 1 ГОТОВИТЬ поду Е 
ке белым хлебом два раза через мясорубку. Посолить по фраойв режиме 
вкусу, добавить часть сливочного масла и тщательно пе- | реа индейка ПОЛНОСТЕ 
ремешать. Смешать муку с маслом, добавить 4 ст л, воды. 
Полученную смесь перемешать с мясным фаршем. Из фар- РУБА 
ша сформовать котлеты, выложить их в посуду и готовить 
на полной мощности 15 минут. Во время приготовления 500.2. 
перевернуть. | пореза 
7 | ленька 
ПАШТЕТ ИЗ МЯСА ИНДЕЙКИ ) деры, 1 
б та а к репчатый | Щепот 
Филе индейки Е р и плед — | Штука, 
5 2 Е 300 г, цедра 2 ОН а 17 в . пореза; 
а молотый ибир иаа га ОВ тъ с пут. 
т р ш О я 
ҡатнъій орех, зелень петру ейку к, 
лотъиї перец, соль. р оч 
гами, И 
кусочками, у сти. 
т, небольшими Кустар По ть 
Мясо индейки пореза со порезанный лу нони ож Жить | 
обсушить. Смеш Выдержать ома дать ече. ИТЬ 
мыть и ить по вкусу. б в сливка а, Чен лук 
и пряности: осо минут. Замочить хле состояния оа В Ки к 
зильной М сную смесь м А УЮ зел ма 
Ь. г) еби 
ему постоят яйца, ХЛ со 
постепенно добави поперчить по вкуоу, Оет 
солит: смес 
- Пос еб. Полученную шкой и го е 
нарезанный хл му, закрыть кры на средне Че 
ную маслом форму} ти минут и ть 
ной мощности 25 МИНУР стол с макар 


‘можно подать н 


0010 = и 
© МУКа = { 
солъ, 
НЫМ в моло- 
осолить по 
цательно пе- 
4 стл. воды. 
шем. Изфар- 
ду И готовить 
риготовления 


2. Печ 
№ ково 


т, 
тань уски Печенки ик 


т 
резать Когда, мясо ост) 


БАЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


] синин – 


ТУШЕНАЯ ИНДЕЙКА 


1 пучок брокколи, 8-10 ломтиков отварной 
грудки индейки, 480 г белого соуса, 60 г тер- 
того пармезанского сыра, 60 г тертого швей- 
царского сыра. 


1 Положить приготовленную отварную брокколи в кас- 


тооло) верхушками к краю. Сверху разложить кусочки 
В отовить белый соус. В неостывший соус поло- 
е сыр и все іцательно перемешать. 
вылить соус на индейку. По желанию сверху можно 
еде посыпать тертым пармезанским сыром. и 
4 Готовить под пластиковым колпаком или вощеной 
бумагой в режиме “МЕДЛЕННОЕ КИПЕНИЕ” 11-13 мин, 
пока индейка полностью не прогреется. 


РУБЛЕНАЯ ИНДЕЙКА 


500 г 


а инденки, 250 г печенки индейки, 
порезанной кусочками, 1 ст. л. масла, 1 ма- 
ленькая порезанная луковица, 4 стопки ма- 
деры, 1 ч. л.1 


немного мускатного ореха, 
щепотка перца, 2 ч. л. соли, 100 г жирного 
штика, 1 яичный белок, 250 жирного штика, 


порезанного кусочками, 1 большой лавровый 
лист. 


Воть с индейки кожу и отделить от индейки кусок 
Г 


енку очистить от п 
= Роду положить 
ем Выложить лу 


ленок и порезать на кусочки. 
масло и нагреть на обычной пли- 
ки быстро поджарить его. Доба- 
Усок индейки (150 г) и обжарить их 
лить мадеру, снять сковороду с плиты и 
ынет, снять его со сковороды и 


тро. В 


иками, 


Урое 
р Мясо и пе ить два раза через мя- 
Муу, Фа чень пропустить два раза чер 


3 
И ео Смешать с шалфеем, мускатным орехом, 
"ик И поставить в холодильник на 3 мин. 
Пропустить один раз через мясорубку. Массу. 
5 Би белком и соединить с фаршем, доба- 
одо р аренного мяса и все перемешать. 
М 20затую стеклянную кастрюлю положить 
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о из ИНДЕЙКИ 
Посуде для Подрумянивания) 


Прод, 

Уты на З т 

1 ст Оруии: 500 20 2 

вая оловда ложка сливочного не бар 
я ложка, молотого сладкого т столо- 

20 пе: 


соль, свежемолотьи белый 

т д ый терец, 150 Ў 

н сах иса, 250 мл 207108020 аА сав 
уковицы, 1 пучок суповой зелени 125 т. 

пинъонов, 4 томата, 1-2. столовы е, УЕ 

леной зелени петрушки. А 


Большую посу 5 
в әтә осу ду прогреть 7 минут при полной мощност 

5 = | а 1 мясо промыть под проточной водой, обсу- 
шить в салфетке, нарезать на кубики со стороной около 2 
см. В форме растопить сливочное масло, выложить мясо, 
слегка придавить, обжарить без крышки по 1 минуте при 
полной мощности с каждой стороны, посыпать специями, 
засыпать рис, залить бульоном, тушить под крышкой б 
минут при полной мощности, один раз перемешать. 

Лук очистить, нарезать кубиками, зелень ве 

ё за стить, про 
промыть, нарезать, шампиньоны очи 1 Ве й 
резать ломтиками, томаты очистить от кожицы, Е 
на дольки. Овощи выложить в основную посуду й 
ъ по 
А о И и Повести до го- 
нуты при полной мощности, пер Е ат 
т при половинной мощн. 2 
товности за 13 мину ри 9: 
Й остави 
Готовый плов е по вкусу добавить 
’® комнатной температуре, 5 

сыпать зеленью петрушки: 


И 
ГУСЬ, УТКА ВГ ОРШОЧКАХ С ОВОШАМ 


— 1 кг, дук 
Гусь (утка) тъ — што 
574002, морковь т. арите 


и" тодготовленнух 

и перевязать ШІ 
ашки И НОЖКИ, улож 
аъ кожицу соевым 
2:20:25 минут. Нож 
икприобрести золотист 
Завать водой и вытаг 


‚5 а четвертин 
ведь с КИ И В} 


Е 23 


ть на ом . 
тар | 


ОЛНОЙ МОЩНО 
Й ВОДОЙ, 060- 
эроной около? 
ложить МЯ0 
) 1 минуте ти 


ва авить в печь 
ОА заб поливая образующимся со- 
Амира УДьте прикрыть н 


БАЮДА ИЗ ПТИЦЫ 


ОИ А 


ные горшочки, добавить нарезанные кубиками | 
я ИИ картофель, морковь, брюкву, прогретый © маслом 
сыро 


оль, перец, залить бульоном и тушить 20-25 минут 
соль, 
Лу ой мощности, помешивая. 
олной 
на п 


ГУСЬ С ЯБЛОКАМИ 


Гусь — 1 Шт., яблоки — 1,5 кг. 
Тушку гуся натереть мукой и опалить на об; 
Затем выпотрошить и хорошенько промыть. 
до коленного сустава и крылышки по первь 
рубить. Подготовленную тушку н 
внутри, перевязать шпагатом 
лышки и ножки, уложить на 
смазать кожицу соевым соус: 
ности 20-25 минут. Ножка до 
сокприобрести золотистьн цвет, Во время приготовления ! 
поливать водой и вытапливаемым жиром. Яблоки разре- | 
зать на четвертинки и вырезать сердцевину, выложить на | 
противень с гусем и запе поливая жиром. Яблоками 
Можно и нафаршировать гуся 


ычной печи. 
Шею, ножки | 
ІЙ сустав от- | 
атереть солью снаружи и 
так, чтобы прижать кры- 
противень спинкой вниз, | 
ти жарить на полной мощ- 
а двигаться в суставе, а | 


ГУСЬ, УТКА, 


ФАРШИРОВАННЫЕ КАРТОФЕЛЕМ 


Гусь (утла) — 1 кг, картофель — 500.2, сахар 
—1 ал, жир, сливочное масло. 
Ть и обжарить, затем нафарши- 


тофелем. Для этого картофель 
Обж 
ить вн арить целиком или, на 


лной мощности, 


ожки и крылышки фольгой 
авать с моченой брусникой. 


080й печи. Под 
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ания зависит от 
Белал она.или в кусках и т. п. На Та 
2 минут, поэтом 
у Е У процесс требует 
} ет 
ВЕЕ 888% 5роженная рыба долее 
гься. Тонкие части ж 
асти желательно прикры 
Торое время фольгой. При о рикрывать на неко- бидукты в скорлупе 


гтаива | 
рачивать и отделять уже Ба ая Басет 
размораживания в печи дать рыбе постоять еще 10 минут Приотозление рыбных 
для окончательного оттаивания. (бдитов в упаковк 
Перед пригстовлением в печи рыбу надо обработать, ите упаковк: т 
как это делается обычно. В толстых частях кожу надо 20те на ори 
разрезать, чтобы она потом не лопалась. Рыбу в посуде иро чиде блюдо) 


надо раскладывать толстыми частями ближе к стенкам. 
Тонкие части можно положить одна на другую вна 
ку. Все это позволит нагреваться рыое равномерно. Е 
тонкие части рыбы не подгорели, их покрыт» фольгой, 
< через некоторое время СНЯТЬ, 
которую р Е ыбу не рекомендуется СОЛИТЬ 

Перед приготовлением рыбу комендует а. 
если это не оговорено в рецепте, в пр знос 
может потерять некоторые свои вкусовь 
улучшения вкуса рыбы можно смазат 
сливочным маслом или бр ла 
шиться рыба должна в ао 

Т) 

ющей, отверстие. Можно тут 
де, но залив ее полностью СЕ 8 
мальное время и лишь зата Р. 
доводить до полной ГОТОВНОСТИ. а на волокна 
Тотовая рыба легко разделя 


бывать, 
ть. Не надо за яи 
олупрозрачность. ое врем 
свою полупр продолжаться некоторое а отоят86 


` аре бу А а из печи. Надо`дать 64 
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БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


ТАБЛИЦА ВРЕМЕНИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 


Приблизительное время 
‚ИЗ рыба и морские приготовления 
атъ онаа ` продукт в режиме НІСН 
э пр 
мну ыт М 850-800 В 500-550 В 
бход ар бу а 
0 
миқроз Вазу. я рыба, например,  — 
5 бума ель камбала, 450 г 2-5 мин 6-7 мин 
0 : 
4 Уров б ар си, 450 г 3-6 мин 7-9 мин 
Са рыбы о Пелые куски, 
т м 
Ы требуето и Филе 450 г 3-6 мин 7-9 мин 
сто, 5 Е 
тъз мар Колченая рыба, 450 г 2-5 мин 7-9 мин 
Й а. 
`рывать на. Неке Продукты в скорлупе ы 
16у. надо перев. или панцире, 450 г 2-4 мин 4-5 мин 
ся куски. Посе 
ть и 10 микуг Прятотовление рыбных 
продуктов в упаковке 


надо обработать 
‚стях кожу в 
‚ Рыбу в п 


(проколите упаковку и 
положите на 
“ервировочное блюдо) 3-6 мин 8-10 мин 


РЫБНЫЕ ТЕФТЕЛИ В Г НЕЗДЕ ИЗ ЛАПШИ | 


Тяичный 
перец; 1 чащка соц- 


Стақан сл: 
ный орех. 


вок; соль, пер 


397 г (1 банка) консе 
порезаннъх; 225 2 и Е помидоров, 2% р ом И сарв 


і › Очищенного и наре 
заннога тонкими ломтиками; 1 зубок 26 | 5 в посуду, обров! 
нока, очищенный и размятьей; 30 мл (2 ст, Про И ГОТОВИТЬ п 
ложки) оливкового или растиительного масе |ежсои 
та; 45 мл (3 ст ложки) порезанной 

і" лоз й петрущ- 
ки; 7 00 2 твердой белой рыбы — куски а РЫБА 
филе; 30 мл (2 ст. ложки) сока лимона. 
2 
Рыба, приготовленная в греческом стиле — на ложе из | Рыба — 8 


овощей. Для того чтобы придать блюду типичный для него 


800 
аромат, используйте оливковое масло. Чтобы удобнее было | ду для варки ві 


 Әъюдойтак, чтобы вод 


съесть соус, подавайте с хрустящими хлебцами или рисом: | еу 
1. Тщательно слейте соус из помидоров. Используйте ар Е арЫ долж 
его для какого-нибудь другого блюда я бар Кой и го 
2. Смешайте в мелкой кастрюле лук, чеснок и петр! ао Оставши 


ку с маслом. 


Й 3-45 (6) 
3. Накройте крышкой с 


отверстием и готовьте 


нут. ге ее лимонным © р 
ми 7 Уложите сверху рыбу и сбрызните а ЫБА ; 
Е омидорами. =) минут й 
а оваа ии готовьте бв) Узде- Уба 800 
. ва т ой, и если ова: В 
лоотовнооти. нЕ. {(чешуйки), значит она гот мох Торо 
л ные. 7 
Звя Е на гарнир кусочки лимона ЕЕ. а У е в 
Е у 3) готоРии 
На 2 порции: ину ингредиентов. На дага шаге 5 ого бу от а 
Возьмите полов 30 мл лимонного сока, Как Кр; 
2-3 С) минуты © ыб, 
3,5-9 (6) минуї Е 
3,5-5 ( ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ. ер 
ийности И 
Е и др. 30 т 
ка. Готовьте, 5 
24. 


оса М 


СЕЛЬДЬ РУБЛЕНАЯ 
ЗАПЕЧЕННАЯ 


500 г сельди; 50 г мякоти белого хлеба; 1 ста- 
кан молока; 2 луковицы; 2 яйца; 2 ст. ложки 
‚масла; 1 ст. ложка панировочных сухарей. 


Сельдь вымочить в воде несколько часов. Разделать на 
без кожи и костей. Мелко нашинковать репчатый 
И якиш черствого белого хлеба намочить в молоке, а 
тем отжать. Пропустить через мясорубку (дважды), ра- 
ее деревянной ложкой и заправить перцем молотым, 
маслом, молоком и сырыми яйцами. Выложить селедоч- 
ную массу в посуду, обровнять, посыпать сухарями, сбрыз- 
оо ль. | путь маслом и готовить при полной мощности 8-10 мин. 


РЫБА ОТВАРНАЯ 


иле — на ложе Рыба — 800 г. 


ИПИЧНЫЙ ДЛЯ НЕ В посуду для варки выложить обработанную рыбу и | 
гобы удобнее (03 | залить водой так, чтобы вода накрывала поверхность рыбы: | 
обцами или ра Ш Толстые части рыбы должны быть у стенок посуды. Посу- | 
ров. Испољзу ДУ накрыть крышкой и готовить на полной мощности 6 . 


нут. Отвар, оставшийся после варки, 


| можно использо- 
ОКИ петр” | ы для соусов. 
чес 


РЫБА ЖАРЕНАЯ 


Нагреть посуд 
ТЬ маслом и 


ного придавить каждый кусок рыбы ло- 

а арабу открытой при полной мощности 4 

9; как рыба начнет приобретать золоти- 

а. се Надо перевернуть. Можно использовать и 
Нов масло. 


РЫБА В ПЕРГАМЕНТЕ 


Рыба — 1000г, ‚морковь — 2 штп., лук репча- — 
тый — 2 головки, лимонный сою — 4 ст» л 
Масло — 4 ет. л., зелень, перец, соль. Жа 


пергаментную бумагу. | 
215) 


РЫБА В ТЕСТЕ 


Рыба — 800 г, мука — 12 ст. л., масло 


тельное — 6 ст. Л. лимон, 4 яй 


| 
расти. | ИТЬ 
= рари ТЬ 
перец, зелень, соль. Ҹа, молотый И нареза 


Замесить тесто: с Е ать Р 

маслом, добавить воду СУЕ аа О ных овощей 
таалаа а · ^00иться жидкой | с уксусом или 

консистенции теста. Филе нарезать кусочками длиной в родео ук 

см, посолить, поперчить, посыпать зеленью и сбрызнуть ` 

соком лимона. Рыбу обмакнуть в тесто, положить в неглу- | 


бокую посуду для запекания, залить маслом и готовить 5 РЫБНЫ 
минут при среднем уровне мощности, не закрывая крыш- 
кой; Головы осе 
л0чь — 40) 
РЫБА ПАРОВАЯ т 
- 065 — 1, 
5 Ет 
Рыба — 800 г, лук репчатый — 212020004 20товъру 
монный сок — 2 ст.л Е. а 
б ару, надо выложу НИКИ 
Чтобы приготовить рыбу на п ВУ установить прот и чешу 
рыбу на решетку, а Е Я мощности ТЬ, зал, 
р а Готовить 4 минуты на 17 зелень И Кое Морк Е 
вень с водой. мелко порезанну! верху РЫ у. 77 (0:73 
кно добавить лимона: Свер мооВЬ, 
мох соком 
ры Хорошо бы сбрызнуть Фед 090; 
: ой. 
покрыть крыше НОЕ о 
ЛОДНОЕ ТЕЛЫ $ г 
хо 7 норской оку 4 ТЬ бы 
пс, треска, щук о, молоко осла ГЫ 
Ръіба (072008 ае (0) 2,2 т еное ^4 ем Ва 
23 КО си, 
Е ан о 
2 Слу рен готовым» 
—_ ст.л» 
ши 
вышотров серные К 
чистить, ть ре 
Рыбу ОЧ тем отд я 


в по 


Добиться Жир 
очками длин | 
НЬЮ и сбрытув 
ТОЛОЖИТЬ ВЕЕТ 
слом и готові? 
› закрывая кра 


БАЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


прогретый на масле лук, рубленые яйца, соль, 
0 о, зелень петрушки. Прогреть фарш с маслом 1-2 миг 
перен мешивая, на полной мощности, развести моло- 
вуть по гревать до загустения. Этот соус добавить к руб- 
ми ты все хорошенько перемешать. На марлю или 
ной ить промытую рыбу, на нее — фарш, офор- 
бумагу 2 в виде батона, толщиной 8-9 см. Фарш обернуть 
Е Р марлей и перевязать. Сформованные батоны по- 
Е ка посуду, налить немного воды или рыбного буль- 
Е лите добавить лавровый лист, накрыть крыш- 
и варить 10 минут на полной мощности. Дать отстоять- 
ся развернуть, нарезать кружочками, уложить на блю- 
ди подавать с гарниром из соленых огурцов, отварных 
мелко нарезанных овощей и зеле 


ного горошка. Отдельно 
подать хрен с уксусом или рубленый чеснок с квасом (ук- 
сусом). 


РЫБНЫЙ СТУДЕНЬ 


Головы осет, 


ровых рыб — 400 г, рыбная ме- 
лочъ — 400 г, келатин — 10 г, петрушка — 
1/2 ст. л., лук репчаттым — 1 головка, мор- 
КовЪ — 1 шт, перец, соль, лавровый лист, хрен 
готовый. 
ет, плавники и чешую, которые остаются от раз- 
лы, промыть, залить холодной водой (1 л на 1 кг 


ТЬ ВЫ. 
н Проц 
й бул 
йде вает, то 

н 
е Вуль о Ужно, до 


1217. 


позвоночной костью 
туше эс , 
ушек срезать кости. Филе рыбы на 


плавнику ( 3, 
хи и головы залить холодной водой и вари 30-40 
Й ТЬ 0 


минут на средней мо 
залить им а а ошиорти. Понудата „бульон слить, 
тем вынуть рыбу из бул ИН 
В, Е х отходов на 350 г воды) при ох- 
лаждении застывает. К малоконцентрированному булвону 
можно добавить желатин. Для этого желатин замочить В 
холодной воде, дать набухнуть, добавить в бульон и про- 
я мощности 1-2 минуты до растворения. Но 
таким образом желе будет мутным. Для 
ить оттяжку: яичные белки (2 
небольшим количе 


греть на полно 
приготовленное 
осветления нужно приготов 
шт. на іл бульона) растереть с 
воды или охлажденного бульона. 
добавить растертые белки, соль, пераа 
стебли петрушки, сельдерея, немног уксуса, 
уменьшив нагрев, 

минут. После этого, 
застывания такой 
яные куски 


желе. Свареғ 
зеленью, ТОНКИМ 


азтушу нарезать кс 
‘сми, добавить немног! 
банӣ мощности до раз 
0ши выложить в а 
Е" кипения на полн 
#88104 жаре] 

| реную рыбу, 


| 
| елки, Подавать, посып 


БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


одавать с гарниром. К заливному можно пода- 
р Еа с уксусом в соуснике. 

5, к 
рать 


РЫБА В БЕЛОМ МАРИНАДЕ 


Рыба — 400 г, растительное масло — 1ст. л., 
мо 0 мука — 1 ст. л., морковь — 1 шт, лук репча- 
Осет х тљиї — 1 небольшая головка, петурушжа — 1 
И а а ст. л., уксус 8% —100 г, сахар — 1 ч. л., зелень 
к — Ёч. л., специи, соль, 
Ороди Кї 
ОЛОзунку, К Для маринада уксус развести рыбным бульоном, доба- 
Ы Этих Под : ть соль, сахар, перец горошком, лавровый лист, гвоз- 
ђ 
ать на худа с Довести до кипения и процедить. Морковь и корне- 
УЮ чешую, үу .} зую петрушку нарезать колечками, звездочками или гре- 
ой ар (шками, добавить немного бульона и варить 7-10 минут 
ЫЙ бульон сот | іа полной мощности до размягчения. Лук нарезать колеч- 


овый лист на | ми. Овощи выложить в ароматизированный уксус и до- 
ой ОСИ вести до кипения на полной мощности, залить горячим 
Н! х 


нтр маринадом жареную рыбу, дать отстояться и разложить 
.Конц уди Зтарелки. Подавать, посышав зеленью. 
от воды даа 


РЫВА В КРАСНОМ МАРИНАДЕ 


Рыба — 400 г, мОрковъ — 2 шт, лук репча- і 
тъй —2 головки, петрушка — 1 ч.л. томат 
— 100 г, растительное масло — 1 ст.л, уксус 
— 100 г, сахар, зелень. 


томат слегка прогреть на полной мощ- 
ельном масле. Добавить перец горошком, 
ЛИСТ, сверху уложить слой рыбы (с кожей и 
еЩе слой прогретых овощей, белые коренья, 
ик образом заполнить всю посуду, долить 

(Или воду), добавить уксус, закрыть крыш- 
ладу, при уровне мощности ниже средней 1 час. 
ленью” Разложить по тарелкам и подавать, по- 


РЫБА по-Фински 


2, молоко — 200 г, сливочное масло 


лосуду ломтиками толщиной 1 см, посолить и 
52 3смазанную жиром. Залить рыбу моло- 


РЫБА С ОВОЩАМИ 


Рыба (1 
треска) — 400 
РАБ г, карто — 
р морковь — 2 т, о тор 
05 лук репчатьи — 2 головці шна 
ное сливочное Масло — 4 ст, Л, а З 
“Ни Л.у езан- 


ная зелень пет; 
+ рушти, черный 
ком, лавровый лист, соль. 5 и 


Картофель 
морко $ 

лить Е. . =: перулук ра 
э р посуду для запекания. Положить туда же 

горошины перца, лавровый лист, 4 ложки воды и ту- 
шить в закрытой посуде на полной мощности В минут, 
Рыбу, порезанную на куски, посолить, уложить сверху 
на тушеные овощи, добавить немного воды и готовить еще 
10 минут. Измельчить яйца, смешать с зеленью и посы- 
пать этой смесью готовое блюдо. Полить растопленным 


сливочным маслом. 
РЫБА В КРАСНОМ ВИНЕ 

Рыба (треска) — 800 г, красное вино — 1002 

ҡоренъ сельдерея — 


Е си, растопле С. 5 
2 головки, 1 асный перец, С015 


2 ст.л. молотый кр 
азрезать на порционные те У ту рыбы 
кания смазать маслом, у р 
оперчить. Сверху на Рао ОХ 
атертый сельдерей. За1 Е 
бу, залить вином ир 07 
рыбу, _ посуде 15 минут на пол 

той 


усом БЕШАМЕАР 


нное сливочн 


Рыбур 
дудля запе 
посолить ип 


7210 хя 

— 5002, лу® репчать») 2 черни 

250 г, соус бешамел 
горошком» соле: 


ить ее 

ыбу, полож 
Пор зат Банный луки неск 
220) 


2) 


р укусом и да 


иззшюуду рыбу, изю 
| ==: масло и пиво. В за 
у #2 ПОЛНОЙ МОЩНОСТ 


’ МВА ЗАПЕЧЕНЕ 
| ; Рыба 80 
ар "л. лу 
аа Ча Куски 
Мено ук, ПОМИ. 
ТХ ) посолу. ? 
чай едн; 

?ЫвА 
Рб 5 

а 

налеш. 
ас? 
Чы Ч 


г на полной мощности в течение 4 минут. Отки- 
2 ГОТОВИТЬ то. Взять готовый соус бешамель и смешать 
Е рыбу на сито: 


_ реР тым сыром. Рыбу уложить в форму для запекания, 
сте 


З аа соусом и прогреть 30 минут без крышки. 
Зали 


0 РЫБА, ТУШЕННАЯ В ПИВЕ 

г 

“т Рыба — 800 г, пиво — 400 г, растительное 

1 ру масло — 2 ст.л., изюм — 4 ст. л., уксус, зелень 
ст," петрушки, цедра лимона, молотый черный 

ки, Черный м перец, соль. 

голь Пен 


Рыбу порезать на куски, посолить, поперчить, сбрыз- 
ють уксусом и дать отстояться на холоде 1 час. Изюм 
ВЫМЫТЬ И замочить в воде на 40 минут. После этого выло- 


жить в посуду рыбу, изюм, цедру лимона, 
тельное масло и пиво. В зак 


минут на полной мощности. 


и лук Нарезать, р 
Гия, Положить 
› 4 ложки ВОДЫ Ит. 
ӘЙ мощности 8 мал. 
лить, уложить т 
го ВОДЫ И ГОТОВИТЬ Е 
ать © зеленью и ТУЕ" 


Полить расти 


влить расти- 
рытой посуде тушить рыбу 20 


РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ С ПОМИДОРАМИ І 


Рыба — 800 г, помидоры — 500 г, сме 


тана — 
бет. л., лук рет 


чать — 2 головки, соль. 


картофель — 1000г, сли- 


п. л., лук репчатьй — 4 
ое 2уковицы, молоты перец, соль. 
лег С 
нагретой посуды смазать маслом. Выложить 
Л нарезанн 


) долить н 
р 100 м, 
ао НОСТИ, перемешать и прогреть еще 10 ми 
аАТЬ на кусочки и выложить пове 


рх лука. 
мощности 8 минут, потом перемеша: 
ут. У запекать под крышкой, 


221 № 


Яйца, сахар Е 
т ар —2 ст.л. Раститель 9 
-л.. перец, соль, ШЕ 


тр 
тобы брюшко осталось целым о 


Ту = е1 ы У 
доло ааа Ору В фири дабан страсна 
, › соль. Все тщательно перемешать 

довести до состояния однородности. Рыбу нафаршировать 
приготовленной массой. На дно посуды, в которой будет, 
запекаться рыба, положить нарезанную свеклу и морковь, 
Сверху овощей положить рыбу, добавить воды. Запекать в 
закрытой посуде 9 минут при уровне мощности выше 
средней. Готовую рыбу можно разрезать на несколько 


кусочков. 


РЫБА С БОЛГАРСКИМ ПЕРЦЕМ 


арскиї 
Рыбное филе — 4 куска по 200 005 

й р — 4 шт: СЛИВО Е 
‚ладкий перец г 
20 2 белое вино — 100 г, и. пиа 
д лен (й лук, черный ‘молотый пере» 
зеленъй л 


лук, солъ-. гий пере 
! ладкий А 
Торезать © кать 
обсушить. Ш „Запе 
и обу й перец соле на 
ный молоты ыв специ 


а накр. 
едней, на! 
тцности выше ср ау. Смазать Ж 


БАЮДА ИЗ РЫБЫ!И МОРЕПРОДУКТОВ 
Е РЫБА ПО-ГРЕЧЕСКИ 


Рыба — 800 г, мелко нарезанный лук — 200 23 
консервированные помидоры — 400 г, чеснот 
— 2 зубчика, оливковое масло — 4 ест. л, мелко 
порезанная петрушка — 4 ст. л., лимонный 


(ў ок — 4 ст. л | 
| стало а сок а і 
Ос Роны ра, (мешать лук, толченый чеснок, петрушку. Полить олив- 
Неба маслом. Протушить в закрытой посуде 7 минут. Взять 
ТОТОВИтея рави твердую рыбу, выложить ее на овощи и сбрызнуть 
е хлеба, Ве Е ыы соком. Сверху на рыбу выложить помидоры: 
сырые яў Накрыть крышкой с отверстием и готовить 10 минут до 
но перемешать пловности. Віпрогретом состоянии рыба должна легко рас- 
‚у нафарширват, сшаиватвься. 
‚в которой бум, 
‚свеклу и мори 


РЫБА ПО-ФРАНЦУЗСКИ 


ъ воды. Запек 


е мощности зи 
зать на’ несощ 


Филе рыбы — 600 г, грибы — 
300 г, сливочное масло — 60 г 
мелко нарезанный лук — 4 ст. л., мелко на- 
резанная зелень петрушки — 2 ст. л., моло- 
тъл. черный перец, соль. 


200 г, сметана — 
„мука — ст.л, 


лук репчатъий — 


2 головки, 
насло — 4 ст.л. му 


ка, — бст. 


ть І жнө д 
20 минут на средней мощност; 


Рыба — 
ОА 


2 голов 
лов 
тель › Мука — 4 с 
ное масло —4 ст. 2. перец ЕЕ Л. растр | 
5 „сОлъ. 


гь терт уМаЛЬ80 
и дать постоять. я 1 НОЖОМ, если Г 


а ТЫВаТЬ 
аот спус ЛИМОННЫЙ 


10ххяут перемешать. 
бу лолухившимся соусом, 


РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ ПОД МАЙОНЕЗОМ 


Филе рыбы — 1000 г, лук репчатый —6 т 
вок, майонез — 400 г, тертый сыр — бет 
перец, солъ. | А ЪЗ ТуШЕННАЯ 
Рыбу обработать, отделить крупные кости и порезать ви ОНИ ОВАННЫМ 
куски. Посолить и поперчить по вкусу. Выложить в посуду Гор 
обложить кольцами лука, залить майонезом. Сверху посі Аа 


пать тертым сыром. Готовить на полной мощности 20 минуй ой кна 
релт 2, Све; 
РЫБА, ТУШЕННАЯ В МОЛОКЕ г нї пец екце я 
о и А 
— 1200г, лук репчатым — а т = у 
филе рыбы — 1200 2,10 р А и 
вох, малоко — 4 стакана, соль. и: і ты, о 
і 50-60 г 
езать небольшими хусками 20 О д о 
ыы перлит по вкусу. Нау рыбу и еШ. у СТЯ 
и поп У. и 
И 1й лук, е М 
ой Е реа “Все залить горячим моло К хак 
ге снаи мощности 25-30`минут: ео 
Ут 


РЫБНЫЕ КОТЛЕТЫ 


- г М 
д. О мо уу 


МОРЕПРОДУКТОВ 


ХОЛА ИЗ РЫБЫ И 


ого 
7 Из полученн 
й зеленый лук. а- 

пы, Обвалят в панировочных сух 
а 


а 
лать котле ть маслом. Готовить н 
уша сде ть в посуду и сбрызну 

жи х 
ности 12 минут: 
ІН 


РЫБА, ЗАПЕЧЕННАЯ С БРОККОЛИ 


) о 2] ка- 
‘вежезамороженная 
ыба — 1200г, свеж Д 2а 
али — 800 г, О сок 
реА соус из рыбного супа — 700 г, перец, 
соль. 


Капусту разморозить. Рыбу после Обработки ниле 
суду и обложить капустой. Накрыть посуду к рь м 
еть на максимальной мощности 18 минут. Рыба д 

легко прокалываться ножом, если готова. Дать отето- 
ся В минут. Смешать соус, лимонный сок, перец, соль. 
Прогреть в печи 10 минут, перемешать. Перед подачей на 


Г 


пил полить рыбу получившимся соусом. 


РЫБА, ТУШЕННАЯ 
© КОНСЕРВИРОВАННЫМ ГОРОШКОМ 


Рыба — 1200 2, консервированный зел, 
20рошею — 50)0):г, свежие грибы — 160 
нарезанный репчатљъиї лук — Зет. 
от грибного супа — 6 
Рес — 6 ст.л, 


енъий 
г, мелко 
л., бульон, 
00 г, молоко — 100 г, хе- 
перец, соль. 


РЫБНЫЙ ПАШТЕТ 


Консе 
Рвирова: 
масло рованная, рыба — 4 г, 


00 сл 
лук репчатый — 2”, СЛивочное 
2 ук р ъй 2 а 
солов, ЯИЛОННЫЙ сок — 4 ст. л небольших 
2 МОлотьий черный перец Коко 


лной Мощности за І 
ЛУК и прогреть 8 


консервиро_ 
добави виро 


массь ть пригото р 


БАЮ 


АА 
ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТ 
ов Ч 
ленный 
ый лук, молоко, лимоннь Е 


перемеша: й 
ТЬ. Пе е ти сок 
и И 
Ред подачей на стол та певец Все хоро 
ДИТЬ. шо 


ЗАПЕЧЕНННЫЙ еу 
Судак — 12002 


и Ҡа : 
4 ст, паниро 2тофель — 800 г, белт 
вочное ма, Ровочные сухари — ў елый сорс 

Из филе а СЛО — 4 ст, л ‚ перец бева СВ 
Карто и - а извлечь кост Ба" 

е, ра ги 
асу 15 ра мелкими са 2 посолить Нарезать лук, 
У се жидким б и обложить им арезал 
ово в. белым ТЬ ИМ „рыбу нар 

ровочными сухарями и полить, кт посыпать пани 24 кам. Посолі 


пленным сливочным рыбу прогретый Л 


маслом. Запекалть 15 
ть 15 минут на А 
» Е на средн 
еще 5 минут до готовности. редней мощности, готовить вт Рыбу перевер 


минут. 
СУДАК С ТРИБАМИ | 
Сиов к — 600 г, грибы — 600 г, сливочное масло Н 
30 г, сметана — 300 г, мука — 2ст. л, 2) 
репчатый — 2 г й й 0 $ 
1 2 головки, молотый черный те- Обработанн 
рец, солъ. ВДОЛЬ, хребта и Н 
| аре 


Мелко нарезать лук и грибы, выложить в посуду, до- 
бавить часть сливочного масла и прогреть на полной мощ- 


ности 10 минут под крышкой Смешать подсоленную сме | и 

тану с мукой и залить этой смесью грибы. Готовить ац | Отовуг 
ы ма 
минуты. Обработанную рыбу посолить и поперчить, см 2 
зать маслом и положить к грибам. Добавить 2 ст. = І Ки 
закрыть крышкой и тушить 15 минут на. полной мо ка 
Дать отстояться 5 минут. д к 
А л 

ТУШЕНЫЙ СУДАК ПОД соусом мы рабо 
яш т НЕ 
Судак — 1200 г, яичный эселток ! оси ун и ем аа 
сливочное масло 12012, сливки таң соль. у Попе ЩИТ Й 
ты сыр — 6020ка а Р пе | осу, Рчи б 
орезать на порционные куски ой Ду. Зь и 
Рыб ВЕ И посте в посуду и залить г минут 
солить и поперча Полной мощности 15 минут Рыба 15 }: 


водой. Тушить нап 
рыш и. После этого 

К сан для приготовления чо оды 

ИЕ желтки, тертый сыр, Е РЕ 
ну жна быть тус 


БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ е 


вить на средней мощности 15 минут. Перед подачей 
уго 
р то посыпать зеленью. 


НАЛИМ С ЛУКОМ 


Налим — 800 г, лук репчатый — 4 головки 
среднего размера, сливочное масло — 50 г, зе- 
лень петруииси, молотьш черный перец, солъ. 
Нарезать лук, прогреть его с маслом на полной мощно- 
| { у ЛОЖИ и частями 

Посыпать и сти. Рыбу нарезать кусками и уложить толетым ша 
НЫМ зар к стенкам. Посолить, поперчить по вкусу и голода на 
огретый лук. Готовить на полной мощности 10 ми- 

ности, 0 рыбу прогр ут 


нут. Рыбу перевернуть на другую сторону и готовить еще 
9 минут. 


| ЗАПЕЧЕННЫЙ КАРП 


Карп — 12002, молоко — 3 стакана, мука — 6 
ст. л. 

Обработанную рыбу промыть и обсушить. Надрезать 
вдоль хребта и нарезать кусками Вымочить рыбу в подсо- 
ленном молоке 7 минут. Обвалять в муке и сложить в по- 

_ “ду: Запекать на полной мощности 10 минут, перевер- 
нуты рыбу и готовить еще 9 минут: 


КАРП В БЕЛОМ ВИНЕ 


Карт — 100г, сухое белое вино — 200 г, чеснок 
— 4 зубчика, растительное масло —2 стп. л., 
молотый черный перец, солъ. 


ом’ поперчить и уложить в 
то 


мон УДУ. Залить сухим вином и готовить на полной 
0з, Таи минут, время от времени поливая рыбу ви- 
ТоВая рыба имеет непрозрачный цвет. 


ТУШЕНАЯ СЕМГА 


Семга — 500 г, сливочное масло — 2 ст.л, ли- 
Мон —2 кружочка, перец, соль. 


оРезать на кусочки по 50 г, посолить и попе: 
А Ыложить в посуду, добавить 3 ст 


ТУШЕНАЯ ФОРЕЛЬ 


Форель — 4 рыбыто2 


80 г, сухой 
А шерри 4 ст.л, 
— л, мелко 
Укроп — 3 ст. л., сок лимона — Й порезанны: 
5 ст. л., переу 
р 


Е 
50:2, сливочное Масло 


Рыбу пром 

ыть и обсуши 
Ее. ушить. Натереть изнутри солью 
а. ать надрезы на рыбе с каждой стороны. р. у 
а сливочное масло, добавить сок лимона е 
зе и прогревать 3 минуты. Выложить рыбу в пе. у 
так, чтобы толстые части были рядом со стенками 24 
ды. Сверху полить жидкостью. Накрыть крышкой и тото- 
вить 10 минут. За это время перевернуть рыбу. У готовой 
рыбы мясо легко расслаивается. 


ФОРЕЛЬ ПО-АИТОВСКИ 


Форель — 800 г, сливочное масло — 40 г, муха 
овсяная 2 ст. л., молоко — 400 г, мелко наре- 
занная зелень петрушки — 2 ст. д. лимон 
ный сок, расти телънос масло, соль. 


ь замочить в молоке 


ь. Растопить сливочн 
посолит а 


орель, 8 
ор, 8 минут. За это время рыбу. перевер уле 


уложить 
бу сбрызнуть лимо! 


ной мощно 
сторону. Готовую ры 


ан зеленью. 
ЗАПЕЧЕННАЯ СЕЛЬДЬ 
Селъдъ — 1200, абеды хлеб 
лук Реп т.л» 


масло 
ровочные суа 


тый переЧ: 


анный Ј 
з посуде накры! 


перчить и уложу 
ПОЛНОЙ мощности 
ред подачей на с' 


(©) 


Нарез 


БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


бавить молотый перец, масло, молоко и яйца. Выложить в 
аву 


ду сельдь и хлебную массу, посыпать сухарями. За= 
т на полной мощности 20 минут. 


| пе! 
ное да Е СТАВРИДА ЗАПЕЧЕННАЯ 
О поро Б 
стл ў Ставрида — 800 г, сливочное масло — 502, лук 


"е Репчаттыий — 2 головки, зелень петрушки, мо- 
лот черный перец, 


и Солы Нарезанный лук прогреть на полной мощности 6 минут 
Х0роны ра. в посуде, накрытой крышкой. Посолить филе рыбы, по- 
на, Шерри перчить и уложить в посуду для запекания. Готовить на 
У В посуду полной мощности 10 минут. Дать отстояться 10 минут. Пе- 
-НКАМИ 1 ред подачей на стол посыпать зеленью. 
ШКОЙ Ито 
бу. У тотовй СКУМБРИЯ ЗАПЕЗЕННАЯ 
| Скумбрия — 1000 г, сливочное масло — 802, 
| ‘мелко чарезанни нь петруииси — 8 ста- 
кана, мелко наре я зелень укропа —1 
стакан, лимонная цедра, красный молотый 
10—40 р | перец, черный молотый перец, соль 
мы Рыбу обработать и вымыть Смеша ть петрушку, укроп, 
‚соль. лимонную цедру, красный и черный перец, посолить. Ра- 


‘Топленным сливочным маслом полить смесь из зелени, 
перемешать и заполнить смесью внутренность рыбы. Пос= 
Ле этого завернуть рыбу в фольгу для микроволновой печи 
и прогреть на полной мощности 15 минут. Подать рыбу с 
1980 нарезанными ломтиками лимона. 


САРДИНЫ С ЧЕСНОЧНЫМ МАСЛОМ 


Сардины — 4шт., лимон — 2. зилт., чесною — 4 
зубочка, сливочное масло — 60 г, сметана — 
4 ст. л каперсы маленькие — 2 ст, л. мелко 
К нарезанная зелень — 2 сту. л., соль. 

тардины разд 


слать, удалить головы, промыть и обсу- 
Осолить 


рыбу изнутри и снаружи, сбрызнуть ли- 
выложить в посуду. Чеснок измельчи 


‘солью. Смешать растопленное сливочное ма. 


дины. Нак 
ПОЛНОЙ мощности га 


Ъ, образо 
е ли В 
Е К анными соком, каперсами ря 
Усом полить сардины. Зме ако ша 
МОРСКОЙ Пирог, | 
250 г гребешков, 25 йте пом 
‚250 г рыб, филе І ОИ 
кана воды, 2 чайные НЙ Ма 26 222107 
= Е Е сока, 5 

расовых полочек (нарезать лоятикаа) 0 х ажное поло 
устриц, 250 г готовых мидил, 500 г готовых на ум 85-13 (14) 
очищенных креветок, чайная лодка свеже пекайте 5 ож; 
го нарубленного укропа, 2 листа готового сло. а 
еного теста,1 слегка взбулпоеяйцо. Соус: 0 слоями в форму И 
масла, 1/2 стакана простой муки, 1/4 ч.л, 3, Натрите сыр. 
каценского перца, 1/2 стакана молока, 300 мл 4. Выньте поми; 


сливок, 1/2 стакана белого вина. 7 
меснаружи и сле: 


1. Промойте и очистите морские продукты. | фоту, 

2. Залейте гребешки водой и лимонным соком. Накрой- 5.Нагрейте моло 
те и варите 3 мин на отметке “ВЫСОКИЙ”. асло не растопи 

3. Добавьте рыбное филе. Накройте и варите еще 2 ТЫ, помеца т 


мин на отметке “ВЫСОКИЙ”. Слейте воду. . 


ль и пе 
Ч т ли, МИ- реј 
4. Смешайте с крабовыми палочками, устрицами в ец, попро 


"уи 47е рыбу 


иями и креветками. в. 
деи а масло в течение 1 мин на мено Е " 5сыпьте 
СОКИЙ”. Помешивая, добавьте кайенский перец | течение 

пите 1 мин. вино кусо оров с 
а 6 золота постепенно влейте молоко слиза ута) | дое масла ј 

е 4-5 мин на отметке «ВЫСОКИЙ’, Ш. | ео алта Е 

емешай 

5 белый соус морскую смесь: Пер а Ущки. 


7. Добавьте в 

8. Переложите 

9. Нагрейте пл 

10. Разрежьте Е 

те посуду. взбитым яйцом. Вы: "а 

И 7 

Е. Выложите остальное тёсто поверх 10 

Я 11. Выло нЕ 
‘лишнее тесто. > оу бородки № 

_ |2. Проведите по вер ороддки саа ОЙ 

урками из оставшегося І е . 


в 2,5-литровую посуду; для запа 
иту до 220'С. ски по 3 ‘см: Смажь ТЕ 
1 лист теста Беу Ет по краю! п0су< 


орн“ 
рай. 


БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


РЫБА “ПОД ШУБОЙ 


| а 700 г твердой белой рыбы (трески, палтуса), 
У | 100 5 ЕЕ (чеддера или костромского), 4 сред- 


Г них помидора, 25 г.сливочного масла, 300 мл 
молока, 25 г муки, зелень петрушки, молотый 
черный перец, соль. 


наны, 1. Помойте помидоры, проткните несколько раз вилкой 

така иположите на кружочки на решетке для поджаривания, 

2002001 на бумажное полотенце, сложенное вдвое, или блюдо. За- 

лоХка с пекайте 85-13 (14) минут, переверните 1 раз через 5-7 минут. 

. 2011060 оц 2. Удалите кожу и кости из рыбы. Уложите куски рыбы 

40. Соус: 0. слоями в форму и поставьте в теплое место. 

укш Ач 3. Натрите сыр. 

молока, 300 мл 4 Выньте помидоры из печи (они должны быть мягки- 

25 | м снаружи и слегка твердыми внутри). Заверните их в 

1, | фольгу. 

хом. Накро- 5.Нагрейте молокои маслов течение 1-2(2,5) минут, пока 
Масло не растопится. Добавьте муку и варите 2,5-4(4,5) 

арите еще = минуты, помешав 1-2 раза, пока соус не закипит. Добавьте 


соль и перец, попробуйте и добавьте половину сыра. 
цами, 3 6. Залейте рыбу, чтобы она была полностью покрыта 
ри <усом? Посыпьте оставшимся сыром и запекайте без 
КРЫШКИ в течение 8-10(12) минут. 
`- помидоров срежьте верхушки и положите на сре- 
ЗЫ кусочки масла. 
- Подавайте рь 
енью петрушки 


тбу с помидорами, посыпав нарезанной 


СКУМБРИЯ В ПЕРГАМЕНТЕ 
французская кухня) 


4 рыбины, 1 стакан мелко нарезанной зелени 
петрушки, 0,5 стақі 


ана хаперсов и мелко на- 
Резанной зелени укропа, 4 столовой ложки 
сливочного масла, 1 чайная ложка тертой 
лимонной цедры, по щепотке молоты крас- 
"020 м черного перца, 1 чайная ложка соли, 


СТАВ 2 
РИДА В ГОРШОЧКЕ | е р 


меш те мо 
200 г филе ставриды, Іст 2 В “СА 
60чн0г0 масла, 1 луков 010605 ложка сли ға птметк 
петрушки, молоты ман нарезанная зелень р Ее 
1. леа ъй перец, соль ьте м 
4 Лу к нарежьте, положите в торш ВЕ } 1 Добав со 
А мине крышкой и нагревай риочек, добавьте мас- 5 Залейте со 
ти 4(5) минуты, пост те при полной мо Осы С 
1 ‚ поставив при а ї 
для нагрузки. Ри этом в печыістака аа и Е и 
2. Филе рыб сте , 
р Ј бы посыпьте солью и пе 
ем к 
горшочек и перемешайте. рем, поло и и 
5 5 Я А 
3. Готовьте 3(4) минуты. Дайте блюду выстояться 2-3 
минуты. . 
4. Подайте, посыпав зеленью. В ВІ 


РЫБА ПО-РЫБАЦКИ С ЯБЛОКАМИ 


(эстонская кухня) 


1 кг мелкой пресноводной рыбы, 2 столовые 
ложки маргарина, 4 кислых яблока, соль. 


1. Рыбу почистите, удалите внутренности и пе. 
Положите на дно кастрюли, а на рыбу — яблоки, 


занные на 4 части. 
2. Залейте 1 л воды и варите под крь 
5-6(7) минут, затем посолите МИЕ. 
йте 2 Т обавь Е 

3. Осторожно слейте кос тыд ыта о) в Е; 


пикой В течение 


ты. 


4. К рыбе подайте печеный картофель. 


ПО-ФАОРЕНТИЙСКИ 


РЫБА 


р Е 


БАЮАА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


чайной ложки мускатного ореха, 1/2 тер- 
того сыра, 1 стакан хлебных крошек. 

1. Выложите рыбное филе в один ряд в кастрюлю для 
ие масло в ковше в течение 40 сек на отмет- 
ке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ”. Добавьте муку, хорошо пере- 
мешайте. Тушите еще 1 мин на той же отметке. 

3. Влейте молоко, хорошо размешайте. Тушите 3 мин 
на отметке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ”. дважды помешав во 
время готовки. Я 

4. Добавьте мускатный орех и шпинат. 

5. Залейте соусом рыбное филе. 

б Посыпьте сверху сыром и хлебными крошками. 


7. Поставьте на нижний ярус, запекайте 20-22 мин 


на отметке “НИЗКИЙ-МИКС/ЗАПЕЧЬ” при 180'С.; верх 
должен стать золотис: 
той. 


то-румяным, а рыба ——- волокнис- 


СКУИД, 
В ВИННО-ТОМАТНОМ СОУСЕ 


ложки томатной 
нарубленного свеж 


пасты, 1 столовая 
его базилика. 


томаты, белое вино и томат- 
на отметке “САМЫЙ ВЫСО- 


РЫБА В ГОРШОЧКАХ р 


(Македонская ко ХР 


кухня) 


‚ молотый 


чиже ‘ножа, (),5 стакана 


1. Репчатый лук мелко н: =. 
немного сливочного а “0 нарежьте. Растопите в г 

ен. асла в течение 20-30(40) секунд. 
ее " горшок лук и перемешай : 

отовьте в течение 2-3(4) минут те с маслом, 
у. 3. Добавт е красный перец, воду и картофель на 
занный по длине овальными плоскими кусочк Г г 
те 5(6) минут при полной л Е 
( \ ри полной мощности. Перемешайте и го- 
товьте еще 2-3(4) минуты. 

4. Когда картофель станет мягким, добавьте аромат- 
ную пасту, а затем нарезанные ломтиками огурцы и нас 
резанную кубиками рыбу. 

5. Посолите, влейте сливки и, закрыв горшок крыш 
кой, тушите 6(7) минут при полной мощности: 

6. Перемешайте и тушите при 480 Вт еще 2-3 ЕЕ. 

7. Перед подачей на стол посыпьте нарезанным 


ным луком. 


‘оршке 


ПЕЧЕНАЯ РЫБА 


Р 
я для рыбы, 4802 > 

8 ае или порционные 1ске тоа 

очное 

м плоское арб ел 


таллическое блюдо а 
2. Пересыпать панировку В ПЛ 


сочки фи 
з. Смочить ку! чка 


Класть по 1-2 кусо 
рыба запани 


| Смешать · 
морковь, картоф 


2. Варить, на 
лока овощи не с 
3. Добавить 0с 


4 Тушить, на 
пока рыба не буд 


БЛЮДА ИЗ РЫБЬГИ МОРЕПРОДУКТОВ 
ааа 
КАМБАЛА ТУШЕНАЯ 


р 2401г мелко порезанного лука, 240 2 ре 
Марад л ного сельдерея, 240 2 порезанной Е 
и, 2) средних картофелины, 60 2 воды, 1 м Е 
то Тодт доров, 500 г рыбного филе, порезанного А Р 
аду ционные куски, 1 у асали) ио. 
Ололт ОХА ст. л. порезанной петрушки, пере 0С 
саб 3 о 1 кастрюле лук сельдерей, 
1. Смешать в 3-литровой кас трк ук, 
артофель и воду. 

1те вто Е и на полной мощности 8-10 мин или 
0) секу пока овощи не станут мягкими. 
Те сома 3. Добавить оставшиеся ингредиен' 98 

4. Тушить, накрыв, на полной мощности 5-6 мин или 
офель, варь пока рыба не будет легко протыкаться вилкой. 
ками. Готов. 


ешайте те ТРЕСКА С ЯЙ 


д1 150 г рыбы, 1 средняя морковь, 1 
вьте, аа рушки, порезанної, 1 средня ул 
Огурцы х картофеля, 1 лавров 


ст. л. пет- 
ковица, 200 г 


20рошинытер- 
ца, 1 вареное я#цо,1,5 масла. 
крыш 
ршох кр 1. Овощи порезать, посолить, добавить лавровый лист, 
ГИ ув специи, масле, 2 (ст л. воды и варить, накрыв крышкой, 
в 2-36 ах Ма полной Мощности 8-10 мин или пока овощи не станут 
ванных | МЯГКИМИ. 


2. Рыбу. посо 


ВОДЫ и печь на 
Лет 


бить, положить на овощи, 


полной мощности 6-10 мин, 
С протыкаться вилкой. 
"Масло растопить, с 


яйцом и вылить 


влить 1 ст. л. 
пока не будет 


150 г Рыбы, 1502 
луковицы, 1 по. 


9, ле рыбы, 1/2 луковицы, 50 г белого ПОЛНОЙ м 
а ‚ < Ст. л. молока, 2'ст. л; ї ать 
ос ст. л. томатной тая бить, смеш. 


т. л. масла или маргарина, 

И. Пропущенную через мясорубку рыбу, луки хлеб, 
замоченный в молоке, пропустить через мясорубку, посо- 
лить и поперчить по вкусу и тщательно перемешать, 

2. Из полученного фарша сформировать котлеты, по- 
ложить в кастрюлю, сверху выложить томатную пасту, 
добавить масло и печь 10-15 мин, перемешав один раз во 
время готовки. 


тать в масло, ра: 


1 Рыбн 
ое 
ФИЛЕ ТРЕСКИ = те ф 
1 маленькая порёзанная луковица, 1 к Н т м врем 
а, 300 г филе трески, соль и пере те он Э : 26 
150 тл сухого белого вина, 2 ст ута Ба 2 
1/2 ст. л. масла, 100 мл бото 08 и 
ст. л. мук 1/: о ут 
лимоннъиї сок. : Ш. м с" 
мешать в стеклянной кастр 3 19 


ло с в 
1. Лук и мас 1,5 мин. ЖИТЬ 
и й мощности 1, ерцем, сл : 
ав иле посыпать ал РВ рыбу уа 
М. 

а и залить вино: мин, если 0 
кастрюлю к ПВР полной мощности 5 ми После чего 
Запекать РЕ У 5 если филе заморо 

а! ли 7 мин, а 
кая, г з кастрюли. ой, чтобы т 
нуть | й ПОД. 
з. тонов Доба 


ЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


КАМБАЛА С ЯЙЦОМ 


2 камбаль по 200 г, лимонный сок, соль ила 
рец по акусі,80 г масла,2 крутых яйца,25 г 
нарезанной петрушки. 
у вымыть, почистить и приправить специями. 
ь в глубокую или сервировочную тарелку, накрыть 
и тушить бмин на полной мощности. 
асло положить в стеклянную чашку и наг ревать на 
рлной мощности в течение 1 мин. Вареные яйца пору- 


Масло, размешать и залить полученным соусом рыбу: 
ПИКАНТНОЕ ФИЛЕ 


400 г рыбного филе морск 
сок, соль м перец, по вкус 
ча, порезанная колечк 
ной пасты, 4 ст. л. бе, 
занной петрушки. 


рыбы, лимонный 
1 большая лукови- 
ст. л. томат- 
ого вина, Зст. л. наре- 


5 
бное филе обрызгать лимонным соком, посыпать 


ложить в стеклянную 
,5-2 мин на полной мощности. За- 


у 8] Ббы смазать томатной пастой и выложить 
лук. Г ложить остальн ыб то? 
лол Ую рыбу и тоже сма- 


Л т рыбу вином и посыпать пе 
‚И нагревать 5 мин на полной 


АЕ СКУМБРИИ С ГОРЧИЧНЬ 


нь стл оливковое , 


трушкой, Накрыть 
мощности. 


Ім соусом 


9. 
2 Приготови 
До мягкости. 


ненты хорошо с 
ков. Положить з 


и пряности, Пере 
ь в холодильник. 


соусник и поставит 
4. Осторожно развернуть 
вавшийся сок вылить 


ЛИТЬ соус У 


рыбу и снять пленку. Образо- 


и в отдельную посуду. Кончиком остро- 
го ножа осторожно снять с рыбы шкурку, не трогая мякоть 


Разрезать рыбу на 4 порции, осторожно вынуть кости Раз- 
ложить на большом сервировочном блюде, полить процежен- 
ным соком и охладить рыбу до комнатной температуры: 
Тоставитв в холодильник не менее чем ‘на 2часа: 


РЫБА ПО-ВОСТОЧНОМУ 


2 ст.л. лимонного сока, 1 ст.л. В. 
чл. имбиря, 450 2 филе ОКОВЫ = 
син, порезанный кружочкалиь сольт 


ЛІ й сок, кетчуп 
1. В стеклянной посуде смешать лимонный Сок, 


я имбирь. Му 
92 Поместить в полученную, Е 
8 На каждый кусочек рь 
Ба ВЕР и мощности 5- 

ее акрыв, на полнох м 
4. Печь, н ‚На потыкаться 
рыба не будет легк 


бы, 
месь куски ры 23 
верху положить по кусо 


БАЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 

А и 

Е Чеснок смешать с солью. Лук крупно порезать, доа 
и кий перец, маслины, помидоры, чеснок и вь 

Сы то кастрюлю. Накрыть крышкой и нагревать 

ЖИТЬ 


а полной мощности. ч .. 
в овощную массу добавить паприку, сахар, розма 


безу У ин перец и зелень и хорошо перемешать. Влить вино. 

5 Ко. р 4 Масло растереть с мукой, чтобы получилась одно- 
Проба | Одная паста, добавить в соус и хорошо перемешать, что- 
ИТЬ Сус р 


бы не было комков. Нагревать 1 мин на полной мощности. 


5. Соус вылить на рыбу и подогреть в печи в течение 1 
КУ. Оба. мин на полной мощности. 


ИКом | . 
гая мякоть лосось ПО-ШВЕЙЦАРСКИ 
› Кости Раз. 
ьпроцена: | 400 г филе лосося, 1 ‚Маленькая луковица, 2 
Ш стручка острого перца, 1/2. л. соли, 1 стт. 
мпературе _ л. лимонного сока, 1/. закана воды, 25 г руб- 
са. Я леной зелени, 1002 ма за, 4 су. л. сливок, 1 
} ч.л. горчицы, солъ 4 перец по вкусу. 
тн уш) Е. 1. Вымыть рыбу. В широкую стеклянную кастрюлю по- 
рыбы ыы и лук, порезанный кольцами, раздавленные струч- 
перца, соль, лимонный соки налить воды. На эт; 

о Ў налить воды. На эту смесь 
соль" положить рыбу ее 
я СОК, к 

с > 

ыбы ок Цу а Е В чашке смешать майонез, сливки, гор- 
ить П и рец и нагревать 1 /2 мин на полной мощно 

РТА Соус на рыбу и подавать к столу. 
мия 


РЫБНЫЕ ГОЛУБЦЫ 


1 маленький кочан, к 
1/2 стакана воды, 6 


атусты, Соль по а 
трески, 


усу, 


2. Рыбное ф 
паприкой и май 
ва друга. Расп 


РЫБНАЯ ЗАПЕКАНКА С РИСОМ 


400 г филе трески, 250 г риса, сваренного до г 
полуготовности, 50 г тертого сыра, 2 кру- СС: 
тыисялица, 250 г томатного или белого соуа, | 102 
100 г сливок, 50 г тертого сыра. | 01 

но? 


1. Если филе заморожено, оттаять его (2 мин на пол р Отар с коренья: 
ной мощности). 


7 \ую жаропрочную с 
а сис шейся массый. ую 
2. Смешать рис и сыр. Половину получив ски рыбы, закрыт! 


рыбу сложить в кастрюлю. Оставшуюся сырную мае 21 на 5-6 минут. Т 
выложить поверх рыбы. Посыпать яйцом. Смешать соуси | = 2 
сере Сверху посыпать сыромиза- т Ау 
сливки и полить запеканку. Сверху, сыпать Бо А 0 це 
пекать 15 мин на полной мощности, цу 
раску 
мин. 
КИШ ИЗ САРДИН С ПОМИДОРАМИ З с ч 
100 г муки грубого помола» щепотка со? г . ИЛЕ 
20] зина, вода для теста: Ноги ар 1 
В среднего размера» ре мй саро | з 
275 150 мл молока, соль Ш де 
, - 
Ра маргарий 
муку и соль: Разрезать зона т 
1. Просеять В р е > кой до0 А 
очК З Е: 
на саше А холодной воды и 52 т аот з Со 
и ожить на г ( 
крупғ ать в круг и ПОЙ ткнуть тесто Г. рУ 
Раскат: ин | У 
ў е П постои? | д 
пирога диам а 


щности 3-4 мин. Дежур, 


БАЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


Слить масло из сардин и разложить их на блюде. 
А положить ломтики помидоров. н 
ть в миске яйцо, добавить молоко и продолжат: 
З ть до образования однородной массы. Посолить и 
Оҳу сата Залить сардины. Нагревать на полной мощнос- 
о р { т мин. Дать постоять 10-15 мин, чтобы киш дошел до 
ем 


Заур | ТОТОВНОСТИ. 
. ФИЛЕ ЩУКИ В ОТВАРЕ ИЗ КОРЕНЬЕВ 


Продукты на 1 порцию: 200 г филе пцутси 

кусочками по 50 г. Отвар: 1/8 л воды, 178 л 

зоренног ] белого вина, соль, 1 столовая ложка тонкой 

| соломки моркови, 1 столовая ложка тонкит 

ломтуиков репчатого лука, 1 столовая ложка 

ҡоренљев сельдерея, 1 столовая ложка рубле- 
нои зелени петрушљи. 

Фин на п Отвар с кореньями (кроме петрушки) 

кую жаропрочную стеклянн 

_ Юки рыбы, закрыть крыш 

ную №1 чить на 5-6 минут. После эт 


налить в плос- 
ую посуду. Сверху положить 
кой, поставить в печь и вклю- 


ого куски рыбы перевернуть и 
тать ый. | ть печь еще раз на 4-5 минут: 
сыро Й отовую щуку посыпать зеленью петрушки. 


К с 
СТОЯТЬ 0 Уски филе раскладывать рядом, а не один на другой! 


ФИЛЕ ОКУНЯ В ТОМАТНОМ СОУСЕ 


Продукты на 1 по 
одинаковых 657 
нОго сока, соль, б 
томалтов, 


и, поста- 
0вую рыбу посы_ 


поручило: 20) 
809% 2 с бет 


с т соль, 1 Е Ы 
ова лоза 2 онки 


ФИЛЕ КАМБАЛЫ В АИМОННОМ МАСЛЕ 


Продукты на 1 порцию: 200 г 
30 г сливочного ‘масла, 3 столовые ложки ли- 
онного сока, 1 столовая ложка рубленой зе. 
лени петрушлси, соль, белый перец. 


Филе калболы, 


Масло распустить в плоской керамической посуде в 
печи в течение 1 минуты. Добавить лимонный сок, соль и 
перец, разложить кусочки филе и закрыть крышкой. По- 
ставить в печь и включить на 4-6 минут, Рыбу перевер- 
нуть и включить печь еще раз на 2 минуты, Тотовое блю- 
до посыпать зеленью петрушки. 


ФОРЕЛЬ В КРУГЛОЙ ФОРМЕ 


ЖИТЬ 4 
ю или кольцевую, ор Е 
форели так чтобы хвосты Е 20, Дру т. 
с лщины слоя), о 
ности толщин рюши ша 
Е ь при полной Е. 
гы готовит. хоца 
жу- 2 минут тадри саан ) 
спинкой ето 
ЕЗ роу Рыба готова когда 2р 
н се т ‚ Плав! 
юн ой полости прозрачным 
сок из 


еляться. 2 А 
К: РЫБНЫЙ ПУДИНГ ае 
ша: ? 
Продукты, но а ооо 


В большую круглу: 


легко 


зернуть И ГОТОВИТЬ ‹ 
те Свеклу обдать : 
селы мелко наре: 
ть в пюре в миксе 
1/2 свеклы нареза 


БАЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


смесью рыбу и готовить 10 минут при полной мощно- 


И Подать с томатным соусом. 


КАМБАЛА В СВЕКОЛЬНОМ СОУСЕ 


Продукты на 3 порции: 3 свекль (около 
450г), 125 мл воды, 200 лл сливок, соль, перец- 


Ў лимонный сок, 500 г филе камбалы, сливочное 
‚масло, 4 столовые ложски белого вина 
Каба Для соуса очистить свеклу щеткой под проточной хо- 
т подной водой, оставить корешок 1 см, выложить в стек- 
ление лянную или керамическую посуду, залить водой, гото- 
вить под крышкой 5 минут при полной мощности, пере- 
посуд 8 вернуть и готовить еще 20 минут при половинной мощно: 
к, ОВЛ (ти. Свеклу обдать холодной водой, снять кожицу, 1 1/2 
кой. Де свеклы мелко нарезать, смешать со сливками, измель- 
перер те пюре в миксере, посолить, поперчить. Оставшиеся 
свое 027 тие ваклы нарезать тонкой соломкой, выложить в глу- 
тарелку, добавить 1-2 столовы жк О 
2 Ј е ложки во = 
ае поперчить жки воды, посо 


иле т Й 
А ть под проточной холодной водой, обсу- 
Е фетке, сбрызнуть лимонн 


ым соком, о ставить 


Кайенский пер 

кий ец, лил 

Е Ч соус, 1/2 чашу онн; 
томата, 1 и б, 


елого 
лолит; 
ба КУбиками ак подсу 


поперчить. 
Луки чеснок об 


жарить за 3-5 е 
мин и 
жи Е картофель, нарезанный к а а пер 
ость и готовить 8-12 минут, УиКами, овощи и 
оЗавить филе, нарезан к аке 
анное куб А жите р 

тотовить еще 6-10 минут и шеа х ады. 
Томаты нарезать на 8 частей, добавить в рагу и довес- * равномерно зале 
ти до готовности за 2 минуты. , | 3Посышьте чернь 
В готовое рагу добавить специи по вкусу, разложить в 4. Сверху посыпьт 


тарелки, посыпать рубленой зеленью петрушки и кубика- 5. Поставьте прот 


ми подсушенного хлеба. а от 
хронки, 
Н ЪЯНСКИ 
РЫБА ПО-ИТАЛ 627. 
кты на 2 порции: 300 г филе морского 
Е, аль перец, лимонный сок, ур 2428 
стерский соус, 1 луковица, 1 Е ее 
лажан, 1 столовая, ложка соли. /, И р 
сладкого перца, 1/2 зеленого я ли мо, 
1 маленький кабачок (НУ р чеснок м т 
‚масла, > 
ложки она базилик, душица, т —_ ревет 
100 мл белог а 


я банка очищенн т 
аа рубленой зелени петру 
оточной водой, 


ь лимонн 


мыть под пр 


о 
р и, сбрызнут 


зать кубикам 
поперчить. 


БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


блюдо добавить специи по вкусу, разложить 
А а стол, посыпав рубленой зеле- 


УСТРИЦЫ “КИЛПАТРИК” 


12 устриц в полураковинах, 2 столовые лож 
ки уорчетерского соуса, З ломтика бекона 
(мелко, нарубить), свежесмолотый черный 
перец. 


1.Разложите раковины с устрицами в круг на против- 
не ДЛЯ ПИЦЦЫ. Л 

2 Равномернозалейте все устрицы уочестерским соусом: 

З Посыпьте черным перцем. 

Сверху посыпьте рубленым беконом. 


5, Поставьте противень на вы 
'ТРИЛЕМ” 6-8 мин до обу 
корочки, 


сокий ярус и готовьте 
разования на беконе хрустящей 


ЧЕСНОЧНЫЕ КРЕВЕТКИ 


24 зеленых королевских 
кана оливкового масла, 
ла, 3 зубчика нарубле; 
вая ложка нарубле 


т, 
Е Очистите креветки, удалите 


62 Смешайте 


т нао 
| руи я 


креветки, 1/3 ста- 
2 столовые ложки мас- 
чого чеснока, 1 столо- 
ной петрушки. 


жилки, не касаясь хво- 


и сливочное масло. Прогрейте 
ВЫСОКИЙ», Добавьте чеснок. 


реветки. Тушите 4-6 
шивая каждую ми 


И”, поме 


МООА се со ск Ў ВЬТе на нозо Г лете а ри! 
оза Уида жидкость-маринад. Обваляйте в НИ Слейте 80 
ое о посуду. Готовьте, не а зОеай е крабов 

ААА метке “СРЕДНИЙ”, переворачивая те майоне 


ате пасту, Хорошо 
КРЕВЕТКИ, З 


Соус: 
1. Смешайте все ингредиенты со туши 
уса. По те 2-3 
на отметке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ”. к 


2, Подавайте со скуидом в горячем виде. (фран 
0,5 чай 
УСТРИЦЫ В СОУСЕ ИЗ ШАМПАНСКОГО 
“МАКАДАМИА да 
В томат 
12 устриц в половинках раковин, 1 И 1 к 
па зиампанского или вина, яичных т | ирро 
2 чайные ложки сметаны, 2 столовы р к се 
молотъиг орехов-фундук- и. — о Е к 
и ? а | 
1. Выньте устрицы из раковин, промойте Ве пе же А 
А т г С 
выложите си 
промокните. _ е и высушите раковины и ў чре 
2. Поскребит ите раса, в. к 1 
внешнему краю противня ти э среди кот 
Й а 
з. Подогрейте шама ское ааа В сок кода 
юле в течение 1 минн и ЕСН я, хор «о 
чиком смешайте с желтка | 
Е а ЕДНИЙ' Й миъ 
етке “СР. ) ассы 
те. 1 мин на отм: я енисгой м У 4 
4. Варите бразования густо А 
дые 20 сек до 0 р . х 
Є 


6. Полож 


устрицу 1/2 


БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


САЛАТ ИЗ КРАБОВ И ТАЛЬЯТЕАЛЫ 


500 г пасты тальятелла, 12 пароаини ода 
ками крабовых палочек, 12 стакана ж 
| ТЯ 222 бленны луко- 
ренъи кедровыз: орехов, 6 нару Л 
виц-шаллоть 1/2 стакана французской зат- 
йонез), 300 мл сливок, соль, перец. 
Въте ала. равки (майонез), 30 лив 


| Выложите тальятеллу в большую кастрюлю; Залей- 
} обвалять теторячей водой, Варите 15-20 мин на отметке “САМЫИ 
ь ВЫСОКИЙ”. Слейте воду, 
Т0ВЬте Неа. 2 Смешайте крабовые палочки, кедровые орехи и шал- 
Перевдраюза р хт спастой. 
) 5 Смешайте майонез и сливки, посолите, поперчите! 
Залейте пасту. Хорошо перемешайте. 


ушите 2301 КРЕВЕТКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ В СОУСЕ 
(Французская кухня) 

2 0,5 чайной ложки соли, свежемолотый чер- 

КОГО | ный перец, 1 столовая ложки конъяка, 50 г 


‚мелко’нарезанного л 
томатной пастъ;, 1 
1 лавровый листок, 
жирных сливок. 


уха, 0,5 столовой ложки 
00 мл сутого белого вина, 
щепотка чабера, 50 мл 


: ел” По. Сливочное масло растопите в течение 2 
| а ТУда же очищенные и пом 
г) `аЙТе и готовьте 30(45) секунд. 
Я . ее креветки солью и перцем, облейте конья- 
т о Коща пламя ногаснет, положите лук, 
зын Ки э ровый лист, чабер и залейте все су- 
] 


Овьте 1-2(3) минуты, зат 
0) ) ем добавьте сливк - 
те И готовьте еще 1(2) минуту. ре 


выньте на подогретое 6. 
т ретое блюдо. Соус прова- 
Минуту, Отцедите и залейте креветки. Е 


0-35 секунд. 
ытые креветки, пе- 


ски с АВОКАДО ПО-БОМБЕЙСКИ 
Р. И 
о ‚(разрезать пополам), 500'г моллюс 


Е: = ст. л. ма: 
ленная луков ае 
ая и с 


на отметке “ Я ныс 
мино САМЫЙ ВЫСОКИЙ” С В течение 40 сы, 

1 авьте 

гурмерик; хорошо перем и 

тке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ" 

› не накрывая, потушите еще | 


4. Доба 
: БЕТЕ Ом 
5 , °ШшИВ о 
0. Добавьте су ая, сливки, хорошо разме СК 
а месь моллюсков с авокадо шайте, 
е ре 3 мин на отметке “СРЕДНИЙ” ро 200 
с. ме р т А 
бн омерно разложите смесь в полые поло ток, 29 
кадо. Подавайте в горячем виде. вини жиндал: 
ложки с 
ОСТРАЯ ЗАКУСКА ИЗ КРЕВЕТОК ловые л 
ный пер 


225 г креветок, 50 г сливочного масла, 1 ма- 
ленъкая луковица, 3 веточки сельдерся, 1 чай- 
ная ложка порошка горчицы, 0,25 чайной лож- 
ки молотого красного перца (острого), 05 
стручка болгарского перца, около 21 столо- 
вых ложек майонеза, соль. 

1. Разморозьте креветки, если они заморожены, РЕ: 

2 Растопите масло’ в чашке средних размеров во 

ние 1(1,5) минуты. А ат стручок 
3. Мелко нарежьте лук, зелень сельдер 


сладкого перца. 
. А все продукть 


0- 
г с таким количеством май 


я вязкая смесь. 102 . р 


4. Смешайте р 

неза, чтобы образовалась мяа с людца, готовьте 8,5- р О) 

5. Выложите в повна Еа рескивание. шо г 0 

сль " 

Ер е блюдо очень горячим т р. в 10 мау 

Примечание Вместо креветок мож даут 

соя АПЕЧЕННЫЕ В рОЗЕТКАХ ең 
о з БЕ 
\ СЕВЕ з я кухня) 


БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


А. жирными сливками так, 
Г рете стью Посыпьте каж- 
‘чтобы бит из белого хлеба, сверху положите 
ч ) а В чайной ложки) Слиррчново масла. Ка. 
Щщ ате до золотистого цвета. Время зависи 

тва порций: для 4 порций нужно 1-1,5 минуты, 
СЕА порций — около 3 минут. Примечание, При приго- 
ои небольшого количества (до 200 г) в расону хар 
меру печи нужно одновременно с блюдом поставить ста- 
кан с водой для нагрузки. 


М ГОРЯЧАЯ ЗАКУСКА ИЗ КРАБОВ И КРЕВЕТОК 
НИЙ» 


По'200 г консервированных крабов и креве- 
ток, 25 г сливочного масла, 50) г нарезанного 
миндаля, 250 гна тертой брынзы, 3 столовые 
Ложки очень мелко нарезанного лука, 2 сто- 


А ловые ложки 207068020 трена, молотъиї чер= 
ВЕТОК \ ный перец, соль 


полые половинки 


чнет пузы- 
) минут, для 4 


МИЛИИ С че 


сноком 


Кок, перец, Залейте 1/ 
р сете. 
2. Выложите 
а мидии в стој Ї 
— Тавитимся соусом. оловую посуду и залейте 0с- 


МОРСКАЯ ЛАЗАНЬЯ 


125 г масла, 1,5 стакана простой муки, чаш 
ная ложка сухой горчицы, 4 стакана молока, 
500 г ассорти из морских продуктов, 1 т02 
сет» готовой лазаньи, 1,5 стакана тертого 
вкусного сыра. 

1 мин на отметке "АЗ 


1 Растопите масло в течение 


й ВЫСОКИЙ”. Е. 
етая, добавьте муку и сухую горчицу: ТУ 
> мин на той же отметке, | я вин 
тепенно влейте молок." п 
СЕЙ ВЫСОКИЙ” до загустения! 
етке ЕГ. 


ї бульон, петруш 
00010 перемешайте, 
Е тушите 5 
= Даз помешайт 


, БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И МОРЕПРОДУКТОВ 


КРЕВЕТКИ ПО-КРЕОЛЬСКИ 


500 г зелени креветок: (силки Ут 1 
столовая ложка масла, 1 средняя нару - 
ная луковица, 1 нарубленный стручкова 
перец, 1 стебель нарезанного сельдерея, 2 сто. 2 
ловые ложки муки, 425 г консервированных 
томатов, 1/2 стакана ароматной пасть 1 
стакан куриного бульона, 1столовая ложі 
петрушки, 2 столовые ложки сахара, 1/2 
чайной ложкшсоли, 1/2 чайной ложки порош- 
ка “чилли” 


1. В большой кастрюле в течение 20 сек растопите 
у Посуду м зае масло, добавьте лук, перец и сельдерей, тушите 8 мин 
на отметке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ”. 
2 Помешивая, добавьте муку, томаты, томатную пас- 
ТУ, куриный бульон, петрушку, сахар, соль и порошок 
ЗАНЬЯ Вилли} хорошо перемешайте. га 
3 Не накрывая, тушите 5 мин на отметке “САМЫЙ 
ВЫСОКИЙ” 1 раз помешайте. 
т 599 озат креветки и тушите 8-10 мин на отметке 


„ помешав два раза во время готовки. Шода_ 
ВаЙте к рису. 5 


ТРЕБЕШКИ “СЕН ЖАК” 


500 г гребешков (моллюсков), 1/2 стакана бе- 
1020 вина, 60 г масла, 1/3 стакана муки, 1,5 
стакана молока, 3 луковицы -шоллоть [по ) 
бить), 1/2 стакана сливок, 1/2 чай Е 
ви горчил, 


ще на отм: 
5 к. Пом 
1Н На той же отм 


ит 
р це 4 мин на 
3. Дав во врем 
м Добавьте с я Готовки. 


| Хиввьте аи 
и ( б мин на 0 
УСТРИЦЫ “СЕН ЖАК” 6 ТОТОВКИ. 


15 г масла, 1 маленъкая луковица, нелкош- | ЖАРЕННЫЕ КРЕВ 
рубленная, 100 г молодых грибов, порезанные 
дольками, 150 г сухого белого вина, 4 устрицы, | 225 2 кре 


промьитых и разрезанныжна 4 части, 1 чай- свежих 
ная ложка лимонного сока, 2 столовые ложки Сто 2) 
порубленной петрушки, соль и свежепомало- ца, 0чу 
ть черный перец, лавровый лист, 152000 елъдеред 
15 г муки, 3 столовые ложки окидких слив У ) су 
или молока, 2 столовые ложки Калотина сд л с 
харей. Гарнир: дольки ‚лимона, веточки А боли, 05 1 
рушҡи. и олко ло ‹ 

агревайте на п ОНез [ 

1. Положите масло и лук в миску и нагр Чапек. 
ной мощности 228. мин. устрицами, 


с грибами, вином, 


2. Смешайте Ри ями и лавр 


ушк Й 
5 Е на полной мощности 
Туш гє 1 
аз помешайте. РЕА Г 
е 4. Выньте лавровый ли ры стакане на А 
5 Растопите масло в мер 
: ени ек. 
Р ечение 30 © й до гладкости: смесь м8 
ге с 0: едите, влейте Б 1 
хорошо разме |: 


МОРЕПРОДУКТОВ 


БАЮДА ИЗ РЫБЫ И 


б Л 
ПАРОВЫЕ ГРЕБЕШКИ В БОБОВОМ СОУСЕ 


0 С я ловия ложка растиатсль- 
А > хаи РЕ (мелко порубит ъ)}, 
1 аила (оваснтниињ он е Аин н раан 
бить), 1 столовая ложки кукурузно кую Е 
чайные ложка сахара, 1 столовая ложк 


свого соуса, 2 столовые ложки черного 6000- 

"Рузя вого соуса А Е 
Ы > р и т үе 

ла. аа 1, Смешайте в большой кастрюл ) т 


изилли; тушите 2 мин на отметке 
2. Помешивая, добавьте кукуру 
евый соус и черный бобовый соу 
3, Добавьте гребешки, хороши п " 
4. Тушите 6 мин на отмегке “СРЕД 
мешав во время готовки. 


уковија, мечт ЖАРЕННЫЕ КРЕВЕТКИ СО ( ПЕЦИЯМИ 
;рибов, порано: 225 г креветок; 50 г сли 
4 ле ра 
20 ВЕНА, Уа сасжиг алсї роти 1 
сна 4 части, вица, пчищу л Е пера 
2 столовыел сельдере: | Н чацная 
олъ Ш 64 бехе, ран еј а 20 чины: 1.25 мл (0,25 чайной 
ПЕ ЛЫСТЬ рб А вы стручка красно по ца; щепотка 
бк", ; У) струч д 020 уг 
о от мелко порезанного ео Е | 
о сан О; [= Ст, ложки) май- | 
1 р | 
онӣ, Эту струю запер 
запека 


нку из креве `ок подавайте ным | 
р И. с чер 

Д0! ным маслом в качестве за ски пере бе | 

И сливоч: ь куску ред обе- 


к или с салатом и картофелем в 


Х В качестве 


ос, Уу 
7 2 роли креветки о ЭВНОГО блюда на двоих. 
т ий Ў средней миске а асены то разморозьте их 
. К аст т ас 5 
0 П Лодз ень тщатедььо) опите масло 1 (1,25) мин. 


азмешайте вс 
м р Іайте все ингредиенты 
с З оличество майонеза, а 


чтобы получилась 


Воротный столик и готовьте 
5 начнут Закипать. По те. 
Ками лимона хавай 


ОБРА 
Л ТИТЕ ВНИМАНИЕ! 


ЛчНЫ 
Эк х кревето 


-2 чайны Ока; 1/2 
нъ ые лодку та- 
е 01е ложки масла; 2 волов 2-3 чар. древе" 
реветки тщате Ка 0сл0 — 


дой (на 0,5 литра во 
полной мощности 1 
жевую окраску.) Подгот 


аам лко нарезать, муку развести горячим моло- 
^. 1 ч 
‚› непрерывно помешивая, соединить с луком. Доба- 


вить масло, поместить в посуду, накрыть и тотовять при 
50% мощности 4-5 мин. Добавить соль и перец. Залить кре- 
ветки и довести до готовности при полной мощности в те- 
чение 1-2 мин. 


КРЕВЕТКИ С ОСТРЫМ ПЕРЦЕМ 


б й —2 
— 600 г, болгарский перец 
с гасло — 100 а лук рева 
овҡи, сельдерей = 
л., горчица, М0л02 


Кревет 
стручка, сливочное л 
тый — 2 небольшие гол 
веточки, майонез — 4 ст. 


и олъ- 
ий красный перец, 4 
тъий кү Е 


Растопить масло и 


ПРОДУКТОВ 
3 РЫБЫ И МОР 
БАЮДА ИЗ 
5 Про- 

Й алить сухое вино. 
вровый лист и з ре 
ласту, ть сливки, перемешать и прота 

У Креветки выложить на блюдо, а отцеж е5 
р проварить еще 1 минуту и использовать в 
0тва 


‘честве соуса. 
Г КРЕВЕТКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ СО СЛИВКАМИ 


Креветки — 600 г, сливки — 120 г, сливочное 


масло — 602. 

Креветки очистить, промыть и порезать. Выложить их 
в небольшие порционные розетки и добавить в каждую 
розетку по маленькому кусочку масла. Запекать четыре 
| порции 3 минуты на полной мощности до золотистого цвета. 
РАКИ ВАРЕНЫЕ 
и перец. Валтъ 
)ЛНОЙ Мощности Раки — 20 шт., морковь — 1 шт... перец, лав= 

А ровым лист, соль, вода — | л 

рам В посуду с водой положить соль, стебли укропа, пет- 

ПЕР 


рки, перец, лавровый лист, довести до кипения, по- 
ить промытых раков, закрыть крышкой и варить 7-8 


> 1095 Г 
болгарский Ра Микуг на полной мощности, дать отстояться 15-2 р 
асл0 = ? Затем слить воду и подавать на блюде. 20 ет" 
голов""» 

Е РАКИ, ВАРЕННЫЕ В ПИВЕ ИЛИ КВАСЕ 
УЬ. Раки — 40 штт., вода — 1 л, вино — 1 л, пиво, 


квас 1л, Соль, че Е л 
В зелеңъ. ный перец, лавровый лист, 
Посуду на. 
лить пив 
ить соль, специи, ии Квас, разведенный ВОДО 
ТЬ раков и > › ВИНО, довести до кипения Е 
ять арить 5-7 минут на полной у полоз 
29 И подавать го Й 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


З. Готовьте в = 
ложе овощи, нем ое количествејводы Шема | 
держится Чем ближе к о влаги в них 00 мо 
обходимо к ним н аЙ сезона, тем больше не- 
обходимо для создания о. но не более, чем не Мизыте прям 
влаги необходимо не больше, чем оа в виде листьев Илвьте в емк' 
промывания. ) ется на них пыс от 
4. Нарезайте овощи на равные куски Чем меньше кус. а 
ки, тем быстрее готовятся овощи: 0, 
5. Для того, чтобы равномерно приготавливались (0805 
тци со стеблями, такие, как брокколи или цветная капус- 
та, их необходимо укладывать стеблями по направлению 
к внешнему краю блюда (посуды): х1 
6. Для того чтобы овощи с кожурой, такие, как карто- 
фель, не полопались во время приготовления, проколи 


или надсеките кожуру. | 
Й ОТОВЛ 

авляйте солите и перчите) после пригот 
ТР овощи твердыми 2. 


ет 
ераство ившаяся соль сдела Т 
ИЕ Е р аби малом количестве воды, проще п 


т овоще: 


лить их 3 
8. Готовьте на по 
9, Время пр 
кольк 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


время от од- 
“указано в таблице, увеличьте вр оа 
и вины на удвоенный вес. Проверьте р 
0 е "1 Я 

ИА если необходимо, готовьте дольше 206 
ЛЕ ‘ет забывать о том, что на время приго 
Е О раст, размер овощей и то, насколько хру: 
с хотите получить готовое блюдо. Начинайте с 
ного времени и проверяйте. Всегда недодержи- 
к овощи при отстаивании будут продолжать слег- 
ТК. 


МОРОЖЕНЫЕ ОВОЩИ 


1 Готовьте прямо замороженными. 

 2Тотовьте в емкости (контейнере) с пря 
ис крышкой с отверстием. 

3 На 450 г овощей добавляйте 15 мл ( 

воды. 

4 Солите после приготовления. 

2 Готовьте на полной мощности. 


Маленькие порции могут быть приготов 
Обственных пластиковых упағ 


мыми стенка- 


1 столовую пож- 


крышкой с отв 

НСН. 

Мя разогревания 
ые Переверните, 

Мя. разогревания за 

зоо течение од 


р Вощејў ипр 


ерстием и прогрейте в 
осторожно перемешайте ово 
висит от количества овощей, 


ной трети времени приготовле- 
оверьте результаты. 


Таб 


лица времени 
Овощ 
время 


Артишоки хоро 
(сбрызнуть 
лимонным соком | Брюс 
завернуть } А Б Е зона 
в жаронепроница- : | 
емую бумагу) 


а 11-15 16-17 г 
Аспарагус свежий | 

(расположить мягкими не 
кончиками 2 у | е) ешт) 
по направлению " 

е о и ею | пуста, отдельные 


'Аспарагус 
мороженый 
(разделить и 
переложить К 
через 3 мин) 225 г 6-8 8 
Бобы свежие 

(положить | 
на блюдо. ТА 4 
1 раз перемешать) 450 г 


Бобы мороженые 12-14 


Бобы свежие целые 


Бобы мороженые 
нарезанные 


(1 раз перемешать) 


Приблизительное 
время приготовления 


КОЛИ н, 
мороженые, побеги 450 г 7-11 


ч я 
І Брюссельская і 
капуста свежая 450 г 


! Брюссельская 
т^ капуста 
} замороженная 
} (раз перемешать) 450 г 8-9 12-14 
д Капуста, отдельные 

8-10 листы кочана 

(расположить радиально 

ее толстыми 

Застями к краю) 450 г 6-9 10-12 
"Морковь молодая 
Целая 
8-1 (раз. перемешать) 450 г 


Морковь лом 
тиками 
(порезать 


5-8 5 59512 


"Равные кусочки) 450г 6-9 
79 М 
т Орков 


мороженая 
9 Перемешать) 


Приблизительное 
время приготов ления 
в мин в 


кусочком 
НОГО масла) 


резать на 


2 


(55 


450г 


5-8 


6-9 


6-8 


рава ЧОК 
мелкий 
смешанные овощ 
(1раз 

зеремешать) 


Грибы целые и 
варезанные 
(итользуйте 
сливочное масло 
и 5 мл 

(вайную ложку) 
ПИМОННОГО сока 
Ук репча т 
|анный 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


Приблизительное 
время приготовления 
в мин в режиме 


850-600 Вт 500-550 Вт _ 


6-8 


Смешанные овощи 
(раз 
перемешать) 


Трибы целые и 
нарезанные 
(используйте 
сливочное масло 
Или 5 мл 

(найную ложку) 
лимонного сока 


Лук репчатый 
порезанный 
(раз, перемешать) 


Маленькие 
луковицы 


ки), 
КО лимонного сока 
е сливочного 


Картофель молодой 


4 с АКИ г 
(4 ст. ложки воды) 450 г ыы ‚тян 
ор р 
Т 

(нарезать В О 
на равные кусочки) 450 г Й бу; азб Уат 
Картофель Т Т Для ПОД 
в мундире методом д 
(проколоть кож Е 
готовить в У г 8-7 6-7 
кухонной бумаге, 
1 раз перевернуть) 2 4-9 7-10 1 Соберите 
Шпинат свежий 6 ато про 
нарезанный. 7 2. С древесн 
(воду не добавлять) 450 г Зат 7-8 { 3 На сложе 
Мороженый „оразложите п 
(1 р, 275 5 | хе сложи 

раз перемешать) 275 г 5-9 8-11 енным 
Репа 
(нарезать 
кубиками, ж 
1`раз перемешать) 225г 4-8 8-10 


КОНСЕРВИРОВАННЫЕ ОВОЩИ 


1. Такие овощи уже полностью подготовлены 0 Нг, 
процесса консервирования и нуждаются, таким © разом, 
только в разогревании. Г: 

2. Вылейте из консервной банки вместе > р 

* держимым в подходящую по размеру посуду 
по ыппкой ерстием. ы 
‘под кр ой с отвер ельно 15 05006) минут’. 


225 г готовьте приблизит 
2-4 (5) минут. м 
те и подавайте. 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


ЛАНШИРОВАНИЕ ОВОЩЕЙ: 
Е ДАЯ ЗАМОРАЖИВАНИЯ 


Подготовьте овощи как для обычного приготовления. 
1 Прополощите и сложите порциями по 450 г в ме 
ки для варки. ь 
тите плотно тесемкой. 
а Готовьте половину положенного времени, один или 
аза встряхнув. : 
елите мешочек в воду со льдом, следя за тем, 
8- чтобы внутрь ничего не попало. 
233 . 6. Запечатайте мешочек, высушите и заморозьте. 
Т. Для подачи на стол проколите мешочек и готовьте 
как методом для мороженых овощей, шаг 6. 


6- 
; ВЫСУШИВАНИЕ ТРАВ 
7-10 1. Соберите чистые и сухие травы или вымойте их и 
тщательно просушите 
2. С древесных черенков (стеблей) снимите листья. 
7-8 3.На сложенном вдвое бумажном полотенце равномер- 
во разложите примерно 25 г трав и накройте сверху так- 
Же сложенным вдвое полотенцем. 
8-1 ‚ Положите в печь и поставьте маленький стакан с 
ВОДОЙ. 
5. Высушивайте 2-5 (5-7) минут, проверяя травы каж- 
8-10 Не давайте воде полностью вскипеть. 


"Когда травы полностью высох 


7 ощупь станут ломкими. 
Еа Остудите, а затем покрошите или протрите сквозь 
1 Хр твердые древесные кусочки. 

Равите в герметичной посуде и, чтобы не был утра- 
Х, старайтесь использовать их в течение трех 


нут, они потеряют цвет 


ТУШЕНЫЕ ОВОЩИ 
ауа ‘атесный способ улучшить аромат часто пр; 

ссе 0 0Щей — таких, как зеленый горошек, 061 
Кая капуста, 


263. 


ОРОЩНАЯ ЗАПЕКАНКА 


1 Лукови 


ви; 50 > 445 1 кольраби. 


и 
г. сливочного Рта 5 «цу 


2: асла, пряност. 
при 600 Вт Ва С 
2. У яиц отделить белок от 
а г” и хлопьями, затем соединить с 
- Эт У выложить в форму, накрыть помидо- 
рами, нарезанными кружочками цуккини, посыпать пап- 
рикой, сухарями, выложить кусочками масла. Посыпать 
семечками подсолнуха. Запекать при 300 Вт и 200 15 мин, 
Украсить запеканку листиками кольраби. 


желтка. Белок взбить. Сме- 


} 


ОВОЩНОЙ ПАШТЕТ 


По 125 г цуккини и моркови; 1 пуно таа 

зелени; 200 г домашнего сыра; 2 я 
7 Б Р. 13 2 

1/2 лимона; соль; сухие пряности. таа с 

катный орех; по 1/2 струч 

желтого сладкого перца. 


морковь размо 
сыр, Л 
иксером. Вы еа 

Ея Бо соль, сухие пряна пы т 0 
ли обавить в овоши. Вымытые ства ой, п 
орех д длинными полосками и, = и. ў 
ронюими з 600 Вт около 2 мин, зат ладит запоз 
оль полоски Пе 
т ссой, расположив в ней ВА; и 600 пт З мин 
Са ортой: Выпекать паште 

Накрыть 
при 300 Вт еще 12 мин 
23. Выложить 
о сливками 


Появление н: 
означает, что от 
можно теперь от: 

В некоторьх 
товления в микро 
наилучший. резул 

книге прив: 
г инировать п 
Ользованием С 


ОБОЩНЫЕ БАЮДА 


ОВОЩИ, ТУШЕННЫЕ В СОУСЕ 


Овощи — 300-400 г; 2 ст. ложки растилтель- 
А ного масла; 3/4 стакана соуса; соль и перец. 
Е Е кубиками или нашинковать на крупной тер- 
ощи’ свеклу, морковь, репчатый лук, картофель. < 
для этой цели использовать овощерезку. Поместить 

ную посуду, добавить полстакана воды, две сто- 
ложки растительного масла. Обрабатывать в печи 
мин. Затем залить сметанным или молочным соусом, 
т шо перемешать, посолить и запекать в печи 3-4 мин. 
я соуса необходимо: 2 столовые ложки сметаны, 2 зат 
ле ложки муки, полстакана воды, соль и перец по вку- 
су “Аналогичный соус можно пригото 
 простокваши. М 
Появление на ‘кухне микроволновой печи 
чает, что от обычной плиты. 


вить из кефира или 


вовсе не 
сковородок и кастрюль 


ение те ологии приго- 

я в микроволновой печи и обычным способом дает 

НИИ. результат. 

книге приведено несколько примеров, как можно 
ровать приготовление пищи на обычной плите с 

‚использованием СВЧ-печи. 


ОВОЩНЫЕ Г ОАЛУБЦЫ 


‚ Капуста — 800 2, свежие чцампиньоны — 

02, морковь — 300 2, сметана. — 200 г, лук 
репчатый — 4 головки, томатный сок — 200 
2, чернь молотый перец, соль 


Х0нан, пусты промыть и тушить на полной мощности 
ЯтЬ с кочана несколько листьев для приготов- 
в. Остальную капусту порезать, луки трибы 
ь ку иками, морковь натереть на крупной терке. 
ибы, лук и половину сметаны в отдельную 
ЧитТЬ до густоты. Добавить капусту, мор- 
перец и проварить 5 минут. После этого вы- 
Устные листья овощную смесь и связать 
Шаты оставшийся сок сметаны и томатный 
‘9ся смесь вылить в посуду, выложить в 
рыть крьпикой и прогреть в печи на пол- 
минут. 


о 
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посолить и го ови 
ости закрытой : = 
ности в зак тои посуде 2( минут П 
вить 


минимальную мощность и прогреть еще 12 минут 


ТУШЕНЫЕ ОВОЩИ СО СМЕТАННЫМ соусом 


Овощи — 1000 г, растительное масло б сть 
л. сметана — 6 ст.л. мука — 6.4. л, вода 15 
стакана, перец, соль. 


Смесь любых овощей порезать и сложить в посуду) 
залить водой, добавить растительное масло, Готовить 


Й говить соус: соединить 
` при полной мощности: Пригот 
Ер залить соусом овощи и прогреть 


шт. лук репчат 
зубчика, оливковое 
< 300 г, черный моло 


Ў 
масло — б 
тъй перец, СОЛЬ 


ть 
ать, ВЫЛОЖИ 
Луки чеснок порез 2 о закрыт Й 


‚ Разрезать 
тцности н 


нарезать 

паслом и СОКОМ Ч 

озрачности лук 

и помидорьг наре 
ломтиками. Кабач 
‘лука, салями и п 
выложить на овог 
Взбить яйца, слив 
вкусу, залить пол} 
посуду крышкой и 


Ч Снять крыц Уу 
ости, пока не рас 


ОВоп 


ОВОЩИ ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 


Кабачки цуккини — 000 г, помидоры = 600 г, 
лук репчалтьйй — 4 головки, чеснок — 2 з 
ка, сливочное масло — 60 г, салями 
МОЛОКО 120 г, сливки — 120 г, 4 яйца, сыр 
— 1502, черный молотый перец, соль 


нарезать кольцами и протушить Сој сливочным 
и соком чеснока на полной мощности 2 минуты до 

сти лука, вынуть часть лука из посуды. Кабачки 
ры нарезать кружочками, салям 
Кабачки выложить слоями 


и — тонкими 
І суду с частью 
кубиками и 
ранее луком 
поперчи 
сыр 


ложить на овощи вместе с отложе 
ить яйца, сливки и молоко. Посо 


(97 

›. Накрыть 
а средней мощнос- 
крышку и готовить еще 10 минут на полной мощ- 
5 5058 не расплавится сыр; 


ОВОЩНАЯ СМЕСЬ С РИСОМ 


Красный болгарский перец — 
ленъй болгарский перец — 2 стручка, моло- 
дая зеленая фасоль — 200 2, лук репчатый — 
2 головки, чеснок — 2 зубчика, помидоры — 
300 г, зелень петрушки, растительное масло 
— ст.л, рис длинный — 200 г, мясной буль 
ОН = 400 г, красный молотый перец, соль, 
ками, фасоль поломать на неболь 


нок мелко порезать, прогреть их с 
Я на полной мощности. Доба 
ИТЬ Мясной бульон и готовить, 8 минут на пол- 
и. С помидоров снять кожицу, порезать ку- 
ть віпосуду с рисом вместе с кусочками 
› поперчить по вкусу и за 3 минуты до- 
Накрыть посуду крышкой и готовить, 
Средней 26-30 минут. За это время пе- 


осыпать готовое блюдо мелко поре- 
ушки. 


2 стручка, зе- 
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В анжа Консервыр 
356 2 чайные 


стакана шерри, 2 с 
у ‚ 2 стол 
"020 соуса, 1/4 
ки сахара, мол 
1. Положите масло 
Тушите 30 сек на отме 


0704 перец, 


и чеснок в большую каст 
тке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ " 


| 5 Нагрейте 

2. Добавьте морковь и лук, не накрывая, тушите 2 | 6, Раскатайт 
мин на той же отметке. вень диаметром 
3. Добавьте стручковый сладкий перец, цуккини, бе _ Т. Поставьте 
лый горох, грибы, молодую кукурузу и тушите З ма г пекайте 8 мин н 


на отметке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ”. 


180'С. Охладите 


4. В небольшом ковше смешайте кукурузную муку 8 Положите. 
шерри, устричный соус, воду, сахар и перец, мешайте р. 
аз ой массы. гушка: 
о образования однородн а р г 
д 5. Не накрывая, тушите 1,5 мин на отметке САМЫЙ ПА Посыпьте е 


высокий”. 


Де ле 
кос айте 1 
6. Залейте соусом овощи. /ЗАПЕЧЬ,» 


ОВОЩНАЯ ПИЦЦА 
Тесто: 1 стажаньотрубей, 1/2 © 
лока, 11/4 сакаа со 7 

ка: уб 
НО) 1 нарубленная 
стпакана муки, ные ; 
‘малого торе, 21 онты | 7 
Саа аа 
83 а 
| АЕ. сыра, 1/2 пахае 


180'С. 
отруби, 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


4. Добавьте отруби и размешивайте до полунеНИя од- 
у 22205 асленнун агу и по- 
оо нородной массы. т Оу 
ставьте на 1 час 


а 


уни 
еер оа ачилка: = 
о ора пить масло | мин на отметке “САМЫЙ ВЫ- 
атм КИЙ". Помешивая, добавьте лук и чеснок, тушите 2 
10до ы со Ч З 
ноў К мин на той же отметке. З 
оки І 2.Помешивая, добавьте муку. Тушите 1 мин на той же 
а Д 
/2 матое отметке. ез 
0х. 3. Помешивая, постепенно добавьте томатный соус. 
| Тушите 4 мин на той же отметке. 
‚кастрюлю 4 Помешивая, добавьте грибы и яйца. 
КИЙ» | . Нагрейте печь до 180°С. 
5 р Е 
ая ш 6. Раскатайте тесто и выложите им смазанный п оти- 
› Тушите) р 
| с 
вень диаметром 26 см. 
цуккини, & > 1 Поставьте противень с тестом 


на нижний ярус и вы- 
шите 34 ми пекайте 8 мин на отметке “Ң] 1ЗКО-МИКС/ЗАПЕЧЬ» при 
| 1801С. Охладите. 


8. Положите овощи ую начинку. 


оузную мух, 
а мета 


тке "СА МЫЙ 


Верхушка: 


1. Посыпьте сыром и хлебными крошками. 


. Запекайте пиццу 15 мин на отметке "НИЗКО-МИ- 
КОС/ЗАПЕЧЬ" при 180°С. 


РАТАТУЛЬ 


2 столовые ложки 
нарубленный бакл 


те чеснок в масле 40 сек на отметке “СА- 
Окий” 


06; > -- 
и аВЬте баклажан, помидоры, цуккини, зеленый. 
рец, ‘вино и перец, помешайте. 


и Тушите 13-14 мин на отметке “САМЫЙ 
Хорошо перемешайте. ( 


В горячем виде как овощной гарнир. 0 г 
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Ӯ 


кастрюлю а 


ч ) Я 
ль 


7А п 
полной мощь 6 


ОВ Е 
ОЩНОЕ РАГУ ПО-СРЕДИЗЕМНОМОРСКИ 


Прод» 

Ут: на 2 порции: 3 пору 
нъ зубчика чеснока, 100 2 о. ге 
перца соломкой, 100 г кубиков И 

д 2 


цуккини соломкой, с 
у лс „ соль, муска: й орет, 
Е у нъ , роз- 


СОСЕ а 

а Ў, -, крыть крышкой, поставить в 
печь и включить на 5-7 минут. В готовые овощи добавить 
специи. 

Таким же способом можно вместе тушить и другие 
овощи, например, цуккини (кабачки) с баклажанами, куз 
бики томатов с ломтиками шампиньонов. 

Белокочанная, краснокочанная капуста, стручковая 
фасоль и бобы меньше подходят для микроволновой печи, 
так как по структуре они слишком плотные и ра 
вариваются в воде. После этого их можно дог 


разогреть в микроволновой печи. 
КРОКЕТЫ ИЗ КАРТОФЕЛЯ 
аЙ 
рсдних размеров! 9 Е. 
1 ст. ложка. м 59 


3 картофелины с! 

т. ложка мути; К 

ка панировочных сухарей; а 

Й очистить И ПР”. 

Картофель, сваренный 2 мусла жел 
тить через мясорубку. Добав 

соль, муку, тщательно 


Картофель х 
кожуру, смазать 
мую бумагу и за. 
ХАТЬ В ПЛОСКОЙ п; 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


я о > и 


ЗАПЕЧЕННЫЙ КАРТОФЕЛЬ 


к Картофель — 8 клубней, соль. 
Г Хорошовымыть картофелины, удалить ростки (если они 
н ) Проколоть кожицу в нескольких местах. Разложить на 
|. “рыл есть ‘бокую посуду и посолить. Запекать на полной мошнос- 
рец д т Вас приятно удивит вкус этого блюда, ведь ок 
т ТИ > А С 
ное отличается от всего, что вы уже пробовали. 
ОРСКИ ПЕЧЕНЫЙ КАРТОФЕЛЬ С соусом 
р Картофель — 8 клубней, сливочное масло — 
> р 
КО порублен. 30 г, помидоры — 4 шт,, сливки — 200 г, то- 
а Н0го сли матпная паста — 4 ст. л., молоко — 4 ст.л. 
томатов 10 молотый черный перец, молоталий к раснъги 
2708, 100% І 1 р 
тны орет, раз. перец, соль. 

Картофель хорошо вымыть, уд наколоть 
ой жаропро- кожуру, смазать растопленным м проницае- 
‚ поставить в мую бумагу и завернуть каждь >. Запе- 
отци добавить кать в плоской посуде 15 минут 

ТОтОВИТЬ соус: нарезать помидг 
ить и дру” а пропустив через сито Со ди получ е пюре 
ажанами, К г сливками, добавить красный и < ный перец, посо- 
аэ ть, Готовый картофель вынуть из ечи, дать отстоять- 
о узко | Ка аять бумагу, Уложить на блюдо. Подавать, полив со- 
3 А Е 
ой п | 

0. е рё 
И тови1у П КАРТОФЕЛЬ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С СЫРОМ 
0) 

} Картофель — 1000 Локо — 200г, сливоч- 

роб масло — д = зубчика, сыр — 
} е 02, черный те реу — 4 горошины, соль 
240) ЛЬЧИТтЬ ч 


еснок, выложить 


ЗЯ 
С шинами 2 таа 
меро паз | кт перца и нагрет 
наслове ыло 


его в молоко вместе с 


люде должна легко прокалы- 
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0 
Я 
т 2, молоко — 2 с Э КО 
— 2, чеснок — 2 31/6. Тый сыр 
Б — @3/бчика черный СЪ 
ерец, молотъиї ‚мускатный рев > 
> соль. 


Раз перем Й 
а стенки глубокой посуды чер ите а полной — 
ыы › В посуду выложить картофель, пос ный горошек» 
остатками тертого сыра, сверху положить сливочное а о В етв в открыто! 
ло. Накрыть посуду крышкой с отверст Е Ч ь 


сдвинуть крышку. Прогревать на полной мощности 30 ми. | КАРТОФЕ 
нут до готовности. Снять, крышку и готовить еще 10 минуг | 
на полной мощности. 


КАРТОФЕЛЬ ПО-ФИНСКИ 


Картофель — 800 г, 2 яйца, морская о | 
300 г, лук репчатый — 2 головки, растител | Э 
ное масло — 4 ст. л., молоко = 100.2, мука 2 И и р фелиньг 
| 
+ 


ст.л. жир. А в Е 
2 ке 
чисти" арезать ломтиками, смазать ноа ў 
Картофель очистить, наразал шо в нее картофель Ва | Юрт д Средне 
и стенки посуды жиром и в | пет а 
ель выложить слой нарезаннс | 1 
картоф ой и залить растительным мар с т А аата ру 
З | 
сыпать мук огреть на полной мощности З зо = Ула и чес 
КРБ 7 ар яйцами и залить ими блюдо | Я Д то 
о еще 15 минут на средней мощн й 21 т Е 
г КО ел 
й ОФЕЛЬ С ЛУКОМ | 
ЗАПЕЧЕННЫЙ КАРТ в | о 
тофель — 10002, тона : ЛЬ, 
г сливочное масло — 99 ® 
7 Й 


зелень, СОЛЪ. 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


ННЫЙ КАРТОФЕЛЬ С СОУСОМ БЕШАМЕЛЬ 


'Картофель — 1000г, морковь — 200.2, лук реп- 
чаты — 2 головки, консервированный зеле- 
ный горошек — 200 г, сливочное масло — б0г, 
соус бещамель — 200 г, лавровый лист, чер- 
ный молот перец, солъ. 


а ртофель, лук и морковь положить в посуду, доба- 
масло и немного воды. Готовить при закрытой крыш- 
а полной мощности 23 минуты, затем добавить зеле- 
горошек, залить соусом бешамель, перемешать и про- 
ь в открытой посуде 9 минут на средней мощности: 


_ КАРТОФЕЛЬ С ЧЕСНОКОМ И ПЕТРУШКОЙ 


Ка ртофель — 800 г, соленая вода — 2002 


‚ чес- 
НОК — 2 зубчика, мелко пореза + зеленъ 
петрушки — 2 ет, Олив сло — 
4 ст. л., тертый съ ст. л., белый моло- 


пы перец, соль. 


Картофелины одинакового ‘разл щательно вымыть 

ложить на посуду, залить соленой водой и готовить 9 
Уна полной мощности. Перемешать, убавить мощ- 
Рао {0 средней и готовить в закрытой посуде 15 минут. 
я елины облить холодной водой, очистить от кожу- 
Ы и порезать крупными кусочками, Выложить в посуду 
ННЫЙ чеснок, зелень петрушки и оливковое мас- 
дЫ и поперчить по вкусу, протреть под закры- 
иКой 8 минут, перемешать за это время 2-3 раза, 
8 картофель тертым сыром. 


ТОФЕЛЬ, ТУШЕННЫЙ С ПОМИДОРАМИ 


Картофель — 1000 2, помидоры — 4 шт, тер- 


тый сыр — 100: г, ‚мелко нарезанный лук — 
2, сливочное масло — 60 2, мука — 4 сту. л. 
в00а —20() г, перец, соль. 


Ук и выложить его вмест 


те с маслом в посу- 
‘минуты на полной мощности, перемешать 


ры, соль, перец, муку, хорошо было 
овых ложек куриного бульона. Проту- 
месь 8 минут до загустения вместе с 


273 


Убней, чес, б 

Растительное л | К. зубчиков 
Вымытый, ‹ ООС О 0 
Резать на 4 част 


лочь, смешать с сол 


рно уложить в нег. 
на решетке, запекать на полной мо. 


Это время кусочки карт 


офеля переложить: крайние поло- 
жить в середину, 


а лежащие в середине — к краям. Гота 
вый картофель легко прокалывается вилкой. 


ТУШЕНЫЙ КАРТОФЕЛЬ В СМЕТАНЕ 


Картофель — 1000 г, лук репчатый 420 
ловки, сливочное масло — 100 г, сметана = 
200 г, соль. 


; 8 минут на 
Лук порезать и прогреть вместе с масло - м 
полной мощности. Порезать картофель, 10 минут. После 
ком, добавить немного воды и го т еще 8 минут 
0 ое таной НЬЮ, 
картофель сме ав зеле 

о ней. Е Подавать на стол, посыш 

на сред 


ФЕЛЯ 
а ЗАПЕКАНКА ИЗ КАРТО 
°С КАБАЧКАМИ ЦУККИНИ 405 


кабачки зу 20) 
бчика, = Я 
— 100 2 сливочное масл от — 


ол 
катный орех, черным 


тертый мус 
перец» соль. 


2. 
400 


картофель наре 
ать в посуду. Про 
пока картофель не ' 
кю минут, тщательн 
тї крышкой. Молс 
добавить соль, пере! 
10 массу постепен 
0нородного состоян 


КАРТС 


ПБС у. 
Нарезать 
› По 
хит 

иду ом 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


слоями в форму, каждый слой посолить и по- 
0 верхним должен быть слой картофеля. Взбить 
ЧИТЫ йцами, добавить мускатный орех, все тщатель- 
сливки С т и вылить на овощи, сверху посыпать тер- 
во перемэн Форму накрыть крышкой и готовить 30 минут 
аР мошности. Готовая запеканка должна легко про- 
К 


аться в середине, 


а Калыв, 

зу ОФЕЛЬНОЕ ПЮРЕ 

соды ико КАРТ! { 

ТОфель Картофель — 1000 г, вода, — 2 ст, л., молоко 

Теснок и — 200 г, сливочное масло — 802, перец, солъ. 

ль, Кусу Картофель нарезать небольшими кусочками и выло- 

2 Посуде или жить в посуду. Прогреть на полной мошности 1,2 минут, 

5 Минут, За пока картофель не станет мягкий. Дать постоять несколь- 

јайние поло. ко минут, тщательно перемешать и оставить под закры- 

краям. [ото той крышкой. Молоко соединить со сливочным маслом, 
добавить соль, перец и прогреть 4 минуты. В картофель- 
ую массу постепенно влить молочную смесь и довести до 

НЕ однородного состояния. 


катъй 4% КАРТОФЕЛЬ СО СЛИВКАМИ 
сметана 


Картофель — 800 г, сливки — 200 г, сливочное 
масло — 40 г, мелко нарезанный репчатый 
лук — 2 ст. л., тертый мускотнъый орех, бе- 
лый молотый перец, соль. 


Щи прогреть с маслом 6 минут на полной мощности. 
лос Нарезать круглыми ломтиками, выложить в 
] Болить, поперчить, посыпать мускатным оре- 
рыто МУ Выложить лук и залить сливками. Готовить в 

Уде 15 минут на полной мощности. Подавать 
Рыбы или со светлыми сортами мяса; 


КАРТОФЕЛЬНЫЕ КЛЕЦКИ 


2 л бульона или горячей воды, 500 г горячего 

картофельного 110ре,120.г млуки, 1 яцо, 1/9 ч, 

п. соли, 1/4 ы. л. хлопьев сухой петру 

1/8 ч. л. перца, щепоть мускатного! 

кастрюлю налить воду, закрыть кр 

на полной мощности 7-8 мин, пока во, 
Б 


400 г 


се Резанного на, 
200 = Шт болгатехого перца ор 
8 мясного фарша, м Е зи 


15 Картофель, перец и 
Лянной кастрюле. Каждый 
цем. 

Е 

2. Яйца, молоко и специи смеш 
лю. Нагревать 15 мин на полной 
5-10 мин. 

Примечание. В яично-молочную смесь можно добавить 
50 г тертого сыра. 


КАРТОФЕЛЬНЫЙ САЛАТ 


фарш Уложить слоями в стек. 
слой приправить солью и пер- 


ать и вылить в кастрю- 
мощности. Дать постоять 


Продукты на 4 порции: 50 г репчатого лука; 
100 г сала, 500 г’ нерассыпчатого картин 
2 столовые ложки мясного бульона, 1 и 
вая ложка салатного. ( слабого} а т 
повые ложки растительного масла, 

рец 1 чайная ложка горчицъы. 


инут ПА 
согревать 5 м 

те лук и сало пр ить, ВАЗ 
р: нот Картофель Очи Е ии 


й 1 1/2 6м, добави чере 


5 минут 


специи и аккурат! 


ес 


ть буль” 8 


“= \ 
о 
=— 


о 


| соединить бр 

ратно добавит 
ТЬ И поставить в 
(= приготовления 7 

2. Доложить сы| 
теъ в открытом в 
‘ставить на 2-3 ми! 


ЦВЕТНАЯ 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


РОККОЛИ В ЯИЧНОМ СОУСЕ 


300 2 брокколи, разморозить и хорошо про- 
‚мыть; 330 г консервированного густого гриб- 
020 бульона; 4 яйца, сварить вкрутую и на- 
резать; 1/4 стакана сливок; 1 ст. ложка 
хереса (по вкусу); 1 большой мускатный орет; 
1 большой каменстсил перец; 1/4 чайной лож- 
б ки соли; 1/4 чайной ложки белого перца; 
1/2 стакана пертого сыра; 1/3 стакана мо- 
лотты сухарей; 2 ст. ложки сливочного мас- 
ла кусочками 


инить брокколи и бульон в ст 
© добавить яйца, сливки, херес и приправы. Зак- 
ставить в печь на 12-1 нут (у.м.10), в процес- 
овления дважды перемешат 
пожить сыр, сухари и кусочки масла. Поместить в 
открытом виде на 4,5 мин (у.м.7). Перед подачей 
на 2-3 мин. 


тянной кастрюле 


ЕТНАЯ КАПУСТА ПОЛ, ГОРЧИЦЕЙ 


0 т 
нез 
21 


1 средний кочан цветн 
в00ъ; 1/2 стакана. ме 2 
мелко нарезанного лух чалинляе ложки го- 
тп0в0й горчицы; 1/4 чайной ложки сол 2/3 
стакана тертого сыра; 1/4 чайной ложки 
патрики (по вкусу). 


пусть; 80 мл 
; 1 ст. ложка 


ить капусту в глубокую стеклянную кастрюлю. 

ду. Закрыть. Поставить в печь на 12-17 мин 

мягкости кочана. Слить. 

все продукты, кроме сыра и паприки, вы- 

8 Ча капусту и посыпать сыром и паприкой. По- 
‘закрывая в печь на 2-3,5 мин (у:м.7) до рас- 


АПЕЧЕННАЯ В СМЕТАННОМ СОУСЕ 


'0,5 кг моркови; 1 чайная ложка сахарного 
Песка; 2 сту. ложки сметаны; 2 чайные лож- 
‘ужи; 0,5 стакана воды; соль перец. 


овь нашинковать на крупной терке и 
0бавить нарезанный кружочками реп- 
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чатый лу 
к, Посол 
аЬ постоять А посешаца по =. 
= саха 
і рного пе 


СВЕКЛА, ЗАПЕЧЕНЫ 


4 средних КЕ ОЙ (С 
свеклы; 
В Четиительного и СІ ст >. | 
т. ложі лэ ; 
боль у ее о с0нн000 (топола) 9 Л. 
Е СУ 1,5 стакана са; 
о 2щательно обмыть поместить в мо рый 
ыы 4 › ТИТЬ в 
от ае а мощности В мин Готовую светр ае е все И 
затым ао порубить, смешать с нарубленным м к 
л; › добавить масла и запекать 
- еще 2 мин. А у. 
ле этого в свеклу с луком добавить, перемешав, аа 8600 і 
с мукой, поперчить, добавить разведенного уксуса и з= М0 
пекать при 50% мощности 5-6 мин. 150г 
лова; 
ЗАПЕЧЕННАЯ МОРКОВЬ моло 


Морковь — 1000 г, лук репчатьи — 2 головы | Нарежьте кусочі 
сатар — 2 ст.л. сметана, — вет. л. мука — предварительно замо“ 
4 ст. л., вода —1,5 стакана, перец, солъ- МОЛОКО, 


2 Все перемешайт 


а й теркеи поместить в посу- 
Морковь натереть на крупной р т онц 


я. Лук порезать кольцами, п9- 


на будет готовитьс 
ду, где т засыпать сахаром. и. вое блюдо п 
солить 7 опе Й оду. Морковь 
| ан кули в 5 минутна 
АННЕ е, овощи и готовить 1 Св 
хорошень 5 
ам мощности. 
полной мощ Б МАСАВ 450 
МОРКОВЬ, ЗАПЕЧЕННАЯ дош пала, 
__ в шт молоко — 4 О1одорс08 Руа 
Мея — 802, БИИ и прог оси И о 
ное м сояк: А 1 
ми ку бходим 58 
порезать небо. инуты, ШРИ Маар М о 
Морковь ой мощности ть МОЛОКО) со, о оце в М8) хс 
маслена пог о воды. Соз трогретев п . є 
> смесью: 
иль морковь 91 
иЗ. 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


Е сливочное масло и выложить в него морковь, 
Я посуде ь накрыть крышкой с отверстием и готовить 8 
и лной мощности. Перемешать 2 раза. Готовую 

н 


о; 1 посолить, поперчить по вкусу и добавить мускат- 
Ост. морковь Т 
по "ук, Охуд ный орех. 
Кон) не МОРКОВЬ МЕДОВАЯ 
М 500 г моркови, нарезанной в длину, 60 г масла, 
печь и Ў 1 столовая ложка тертой апельсиновой цед- 
Клу очу 16 ры, 1 столовая ложка меда 
Әлен М 1. Положите все ингредиенты в посуду для запеканок. 
Е 2 мин По 2, Накройте и тушите 4-6 мин на отметке “САМЫЙ 
Шав, Сметн, — ВЫСОКИЙ”. 
Уксуса у за МОРКОВЬ С РИСОМ 
150 гморж ожка риса, 1 сто- 
ловая ложка сливочного масла, 1/4 стакана | 
я молока, нарезан ная зелень, соль. 
ий — 2 г0лОвки, Г Нарежьте кусочками морковь, добавьте промытый и | 
стіл. мука предварительно замоченный в течение 1 часа рис, масло | 
рец, соль. И МОЛОКО, 9 
>СТИТЬ ВПО) 2, Все перемешайте, накройте крышкой и готовьте в 
‘ольцами, № | Пи 15(17) минут. 
ольцаму, Гот б Е > зе 7 
ОТОВИТЕ с0у5 ‚о Отовое блюдо посыпьте зеленью. 
ПИТЬ соус А. 
15 минут г СВЕКЛА ОТВАРНАЯ 
450 г свеклы, 240 г теплой воды, 1 ст.л. ҡрах- 
мала, 1 ст.л. сахара, 3/4 ч.л. соли, щепотка 
АЕ перца, 160 гводы, 60 г уксуса. 


клу и отрезать нижнюю часть и макушку. 
литровую кастрюлю и залить водой. 
г ой и варить на полной мощности 10- 
"Вынуть ста не станет мягкой, 
ут око У из печки и опустить в холодную воду. 
ТОЙ ке аки порезать кубиками. 
перец е амой кастрюле смешать крахмал, соль, 
Ка Не АУ, и уксус. Варить на полной мощности 85 
ав рае сеет, помешав через 2 мин. 
вк. СПУ И нагревать на полной мощности 5-7 


не прогреется. По желанию можно по- 
Холодной закуски. 
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масла, 50 г 


те 0, 50 г с Сто 
щина) с0а ртыг оре УО г ел; 
2 7 ов ГЈ 
р Морковь очистит» е, (Фундук Ши де. А Е 
иной ъ, промыт 
лянную аи иной 5.6 сы а соломкой | Я. сыра, и К 
а › н >. 
крышкой 5 мин РФоровую посуду, ое: = = бонро ф при 
сти добавить Е полной мощности (п д ть д Я еле 
под крышкой 18 то воды). Перемешать р "необходим. 
-20 минут > ВИТЬ 
поперчить, полить м. мощности. Посолить ТУШЕННАЯ 
гревать 3 минуте ком. Масло с оре 
< уты в отде Я рехами про- 
полной мощности в. О под крышкой при Кату 
С м Е вью исра: том 
столу в качес ў? разу подавать 
А, 3 качестве гарнира к филе ИЗ свинины. К 200 а 
Белокочанную капу. 


МОРКОВНЫЙ САЛАТ ПО-ВИНОГРАДАРСКИ тремешивании рука 


капуста стала мягче. 
засло, если необхо, ди 


Зкуде на п А 
ат ПОЛНОЙ мощ 


Продукты на 4 порции: 750 г моркови, 2 д} 
ҡовицъ, 3 столовые ложки растительного 
масла, 125 мл белого вина, соль, перец» рубле- 
ная зеленъ петрушки. ] 
кружочками. Лук 


ъ, промыть, нарезать 
: выложить В стек- 


онкими кружочками, 


очистить, нарезать тс отаси 

лянную или фарфоровую посуду, поли меа хае ЦВЕ 

З минуты под крьникой при полной м тости а се 

х вь, полить вином, посыпать Се мешат» ® 

вой 8 минут при полной ОН те лови пе 

Краш сти еще за 8 минут пр су, Пё т т 

довести до тотовно „добавить специи по вкусу хый 
о, по 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


танное тесто, капусту, каждый слой посы- 
г яностями. Тарелку накрыть фольгой и за- 
при 600 Вт. 
ить кубики лука в сале, добавить фарш, то- 
ости по вкусу. На другую тарелку выложить 


а фарш, кусок сыра, капуста, тесто, капуста, 
а, фарш и кусок сыра. Закрыть фольгой и запе- 
а, 

4 мин при 600 Вт. 


КАПУСТА, | р 
ТУШЕННАЯ С ТОМАТНОЙ ПАСТОЙ 


Капуста, — 1000 г, лук репчатый — 4 головки, 
тпоматная паста — 4 ст. л., сметана — | 
300 2, лавровый лист, соль | 


окочанную капусту нашинковать, добавить соль. При | 
вании руками хороше о протереть, чтобы 
уста стала мягче. Добавить мелко порезанный лук, 
020) если необходимо — воду. Прогревать в закрытой | 
зна полной мощности 20 минут: Добавить лавровый || 
‘т, томатную пасту, сметану и соль. Тщательно пере- | | 
ть и прогреть еще 18 минут. | 


ЦВЕТНАЯ КАПУСТА 
С СОЕВЫМ СОУСОМ 


Цветная капуста — 100 г, куриный бульон- 
# ных кубик —1 шип., лук репчатый — 2 голов- 
Ки, порезанная зелень сел дерея — 2 ст. л, 
сливочное ‘масло — 50 г, крахмал — 4ч. л., со- 
Свы соус — 2 ст. л., молотыї черный перец. 


Разобрать на кочешки и выложить в посуду с 
_ ‘Ичеством воды, прогреть в закрытой посу- 
Олной мощности, пока капуста не станет 
07Стояться, смешать порезанную зелень, 


оды, добавить крахмал, перец, разме- 
щеную зелень. Смесь прогреть 2 мину- 


на блюдо вместе с тушеной зеле- 
соусом, 


тё 
Мука —4 т, 
? занный лух 100. Л. сало — 60). ё балд $ 0 
— 1002, 2, мелко тб = 5 ы. 
лить т "мин уксус, сото поре, | й 106 тена ве 
Капу Булаң НКовать и обсушить ! 07, Пост я з0Л0Т З 
немного Вт 6 МИНУТ, затем д Бас | Ти вос” 
Уде 20 минут ЧІ, Посолить и готови РК рро 
на полной мо ВИТЬ в и" Ч 
аеш песком, полить усы Посыпать | р 
10 минут. 2 
и 1 сү 
і Г Д 
КАПУСТА по-индийски | лож 
> 2 57 
Белокочанная капуста — 1000 г, картофель | 9 


— 5002, лук репчатый — 500 г, растительное | 
масло — 1002, томатная паста — 1002 вода 


— 1 стакан, гвоздика — 6 шт, ‘лавровый лисп) | Вырежьте с кап; 


тълишн, красный молотый перец, пряность т Порежьте тонкими 
м ҡари. 1 СТВОЗДИКОЙ. 
Д 28 3-литро 
В 
Порезать лук и протушить на масле при полной мощ- резанный ровую к 
У .) 5. ротуш | НЫЙ лук и ябл 
ности 5 минут. Добавить кари и готовить еще 2 минуты. Х положите свер 
- Положить гвоздику, тмин, перец, лавровый лист, ты 3 Нарежьте ху еп 
л ту и прогреть 10 минут в закрытой посуде. Перемешать = а= мелку 
- ъ порезать кусочками и выложить КК $ Нақ т, рху, 
3 раза. Картофель пор о необхо | юн ойте к 
Е. < Я томатн пасту и воду, если эт ут, п Рыппқ 
пусте, добавить то у 20 минут на средней радо 10ка кат ‹ 
|  димо: Тушить при закрыт 0и раа лавровый ли" Я стен Уста 
__ мощности. Перед подачей на стол уд ар одо 


оздику. 


БРЮССЕЛЬСКАЯ КАПУСТА 
СО СМЕТАНОЙ И 


500 г свежей 6. С 
Рд ‘ложки семян Уро, 
жесмолотого перу, од 
тожа хлебных кроні 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


та должна стать хрустящей, не мягкой). Слей= 
апус! 


к, 
1000 КИЙ"! і 
—60. 2 с воду. е капусту в неглубокую посуду. е 
Уксус дем о ( ЕЕ семенами укропа и перцем, залейте сме- 
С. К а ете сверху хлебной роко ЗИ Т 
Е ТД ний яруси жарьте ГРИЛЕМ 3-5 мин 
Затем Олда 2 Поставьтена верхний яру р 


ения золотистого цвета хлебных крошек. Подавайте 
ололуч' 


| Е осыпав сверху свежим укропом. 
поетот аал 
х Перема аа . КАПУСТА ПО-ГОЛЛАНАСКИ 

І 1 средняя луковица, 700 г краснокочанной 
И капусты, 450 г яблок, 50 г сахара, 1 чайная 


ложка молотой гвоздики, 3 столовые ложки 
воды, 50 гс 
ки уксуса 


1000 г, картофа ливочного масла, 1-2 столовые лож- 

0 г, растителнь > 
паста — 1002 є 
ит. лавровый лист, 
1 перец, пряность 


1. Вырежьте с капусты серди 
те Порежьте тонкими ломтикам 
Те с твоздикой. 

2 В 8-литровую кастрюлю уложи 
нарезанный лук и яблоки. Посыпьте с 


ге слоями капусту, 


ом с гвоздикой 
ъ еще 2 ми Ете сверху еще слой яб 
Э и < ‚ сарежьте мелкими кусочками сливочное масло и 
вый а 2. Положите сверх; 
е е 4 а У б 
е ТЕБ КЮ т аройте крышкой с отверстием и готовьте 11-16(18) 
1 ВЫ. 28 небе ги а капуста не станет мягкой. Перемешайте 1 
если р = > ‘стечении половины этого времени 
нут на ій ” Заправьте г 
ми У ровы: П Р Уксусом и солью по вкусу. 
ть Л зави, ие. Блюдо хорошо: подходит для замо ражи- 
| 
Е 
т А, д ЦВЕТНАЯ КАПУСТА ПО-ПОЛЬСКИ 
(0) ГА 2 Е 
1 а Е небольшой кочан, цветной капусты, 1 ста- 
а катї и А 20 8рахисового масла, 2 столовые ложки меда, 
ой 4 той лоза т о УРального иогурта, 1 столовая 
Н. | т 


ВУшки 2 крутыхяйца (мелко ‘на- 
и (по вкусу), 1/2 и хлебных 


сту в неглубокую посуду, добавьте 1 
283 


ивая 7 
приготовленную т,200%8ьте 


ЦВЕТНАЯ КАПУСТА В ТО 
МАТНОМ СОУСЕ 1 ылейте масло } 
1 головка цветной ҡатусты (1 кг), 100 гллав- | Е о 


леного сыра, 100 г томатной пасты, зеленый ЕТ МЯГКИМ И прозр а 
лук, немного соуса перечного или табаско, соль | зремя варки. 


1. Головку капусты помойте, вырежьте осторожно ко- 2 Добавке соль, пе 
чан и целиком положите в кастрюлю. Залейте 125 мл воды, | 5 Положите цветн} 
накройте крышкой и готовьте 15-17(20) минут. У | пе приготовленным 

2. Разотрите плавленый сыр с томатной пастой, ий | 4 евайте на п 
речным соусом и солью и подогревайте, неінакрывая; 38) ® асплавится, а кап 


минуты. Р 
Й 7 у ‹апусту, посыпьте 
3. Полейте готовую цветную капусту, 


занным зеленым луком. ЦВЕ 
чноОмУ 
ЦВЕТНАЯ КАПУСТА ПО-ВОСТО Е Т ы 
т а 
етной капуствь и Е 

1 Т ЕА ложки заа сив М К аве круте 
а Ч столовая пока аа „1 чайная Ў делит 

столовая ЕИ улы атубу ть Б 


1. Капусту р 


добавьте по 
з добал? П) занут 
2 зу Вынув из пеи 
ате нарезанны Бе, 
оос 


ный 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


с крахмал, соевый соус и молотый черный перец. 
ть и нагревайте 1,5-2(3) минуты, помешайте 1- 
Ш: 
разме 


В пусту выньте из воды, положите на блюдо и по- 


р. сом. | 
Оны Б е соусо | 
още | ЦВЕТНАЯ КАПУСТА С СЫРОМ 
кай 
чево 18 ТРИ с 1 средний отваренный кочан цветной ҡату- 
то Цвета у сты, 3 столовые ложки оливкового масла, 1 
хф большая луковица, тонко порезанная, 1/4 чей- | 
ной ложки соли, 60 г молотых сухарей, 60 г 
(9771 Соуср | тертого сыра “Чеддер”, щепотка перца 


1. Вылейте масло в стеклянную миску. Добавьт 
кагревайте на полной мощности 3 
нет мягким и прозрачным. Помешайте 
время варки. 


луки 
з, пока лук не ста- 
один-два раза во 


ты (1 г), 100 ел. 
пной пасты, золы 
020 ‘или табаско, сз 


те осторожно х» 2. Добавке соль, перец и сух ари 
лейте 125 млвохь ‚3. Положите цветную капусту в до; трюлю, по- 
) мину р" приготовленным соусом и посыпьте сыром. 
Р пастой 2 А `Нагревайте на полной мощности 3-4 мин, пока сыр 
‚не накрывай 30 е расплавится, а капуста полностью не прогреется. 
е наре т С 
т посЫПЬ7 ЦВЕТНАЯ КАПУСТА 
800 г свежей цветной кат 
све) зетнои капусты, 4 ст. л. 
"очном 100г масла, 2-3 ст. л р, для Оа, 
ия и Крутое яйцо, 2 ст. л петрушки. и 
тво ЈА С20цветия (уг, у теб 
Бакал и ый 7 юда, и от стебля, промыть и сложить в 
елей ти ть капусти дой. Кастрюлю Накрыть крышкой и 
5, ; Ве 18 мин на полной мощности. 
и ча а ас, И 
Мощи Е шке нагреть масло с мукой на пол- 
чение 2 мин. Яйцо поруб 


СЛАДКО кислдя КАПУСТА 


900% наци ї 
НКОванной капусты, 2 яблока очи- 

а й но порезанные, 602 сахара, Їч. 

ЕЧ 0 ч.л. перца, 1202 ‘масла, 60 г уксу- 
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3. Туш 
$ ИТЬ по А 
Пока капуста ни КРЫшкой на полной 


С мо я Ма 
Шать один станет мягкой. В ыы 
а. ` Во врем 
Ремя тущения г. са201 
Я 
ПЕ 7 
ЕЧЕНАЯ Брокколи снаа С олом 
> С А 5 
о 2 брокколи, 100 г ветчины, 10026; ад 5 а ‹ 
н молока, 1 ст. л, Масла, 1 ст, я слой А 

а орет, лимонный сок, соль, 302 я и. Яблоки сзи 
20 сыра, перец, паприка. г 8н Ви 
1. Поло; < - | 
тожить брокколи в стеклянную кастрюлю и нагре а= в припущенны 


вать на полной мощности 3 мин. 


2, Ветчину порезать на полоски и разбросать поверх 
брокколи. 


3. Для соуса смешать в миске бульон с молоком и на- 


атъ специи И ГОТОВУ 
вимошности, перемеп 
жаут при половинной, 


в: Й ағшать. Добавить по 
гревать на полной мощности 1,5 мин: 
4 Тщательно перемешать муку с маслом и добавить в Кис 
соус. Размешать и нагревать на полной мощности 1 ют $ ЛАЯ К, 
5. Смешать мускатный орех, лимонный сок ис р 
с! бавить в брокколи. В Род, 
аа "С а о а ыпать смесью сыра, перца и пат 36 А 
. Свер> и Ы : 
Е ть на полной мощности 2,5 мин. 752 
ики и запека -кно подавать в Ка вый 
4 Примечание. Это блюдо моа Е с я 
И или гарнира к основному 19 С 
Я КАПУСТЫ ты 
вош ии А 00 ной капу С 
: 200 вст е 0 0 
1 по ш. 
Проди еа, воды, Ы 1 лолит х) рь Оет 
сть г 
ол э) 
шкур": посуду, 1 ложи . ) 
гую жаропрочную тосу ной калу ) Дол 
ть в плоскую зочки а 


Воду нали ложить Р 
о раз. 
лимон и равномерно Р ставить В 
? 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


КРАСНОКОЧАННАЯ КАПУСТА С ФРУКТАМИ 


Продукты на 3-4 порции: 1 кочан калустъі 

(600 г), 1 луковица, 3 столовые ложки расти- 

тельного или топленого масла, 2 жисльжяб- 

лока, 150 г чернослива, 125 мл красного вина, 

2-3 столовые ложки яблочного уксуса, 3я20- 

ды, можжевельника, 2 гвоздилси, 3 зернъиика 

ялайского перца, 1 лавровый лист, соль, перец, 
| сахарный песок. 

| С кочана снять вялые листья, у 

° нарезать тонкой соломкой. Лук очис 

е _ выложить в стеклянную или фа 

РАНЫ сє соу вить масло и тушить 3 1 


алить кочерыжку, 
ть, мелко нарезать, 
оровую посуду, доба- 


инуты крышкой при полной 

Рика. мощности. Яблоки очистить от ғ цы и сердцевины, на- 
резать ломтиками и вместе с капустой и черносливом вы- 

0 кастрюлю ина. ложить в припущенный лук. З ь вином и уксусом, до- 


бавить специи и готовить под к 
ной мощности, перемешать и пр 
минут при половинной, мощности. 
ремешать. Добавить по вкусу соль, 


лько раз еше пе- 
ц и сахар. 


маслом ид КИСЛАЯ КАПУСТА С ЯБЛОКАМИ 
0 
ой ае Продукты на 3-4 по ии: 2 средние лукови- 


чы, 2 столовые ло ки ‘растительного масла, 
375 г кислой капусты, 300 гяблок, 1 лавро- 


77 т, 4 ягоды мор оке: у 
а вый лист экэкевельника, 6 з ең 
› сыр душистого перца, соль, перец, сахарный паа 
25 р 125 мл воды. Я 
ва 


ко нарезать и Тушить с мас 

ОЙ или Фарфоровой в 
Л 1 посуде под к Ыышкой — 
олной мощности. а р 


чистить от кожицы и сер- 
смешать с капустой и 
готовить по 


‚ несколько 
2 перец и сахар по вкусу. 


ЦВЕТН 
" АЯ КАПУСТА В СЫРНОМ СОУСЕ 


Продукты на 2 
Капусту, (500 
вые ложки, 


д крышкой 11 
раз перемешать. 


порции: 1 кочан етной. 
2 в очиценном виде), Зе 


@, Соль, перец, ‘тертый 
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ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


Катунь о 
502 25 рез, 1252 


БРЮССЕЛЬСКАЯ КАПУСТА 


Продукты но 3 по Е б Е 
: рчиш: 600 г брюссельскот 
хатусты, 125 мл готового, я И 7 
столовая ложка сливочного масла, 125 маслі Га 
вот, 2 желтка, соль, перец, тертый мускат- Гать тАлн0З! ? м 1 
ный орех, рубленая зелень петрушки. БЕ стано ПОЛОЖИТЬ А 
ит ЖАТОДНОГО ОлиВОЧНОГО Мас, 


Капусту почистить, промыть, залить бульоном и ва- 


рить со сливочным маслом под крышкой 8 минут при поле отец полную 
вой мощности, один раз перемешать, затем готовить еще тет — 00 М 3м т. 
5-6 минут при половинной мощности. татту рТ 
х б бавить соль и специй “МИНУТЫ 

и 94 вбить с желтками, добавить с 1) 

аши ао ности под крышкой за 2 Жу 
Е гс: 7 готов! Д 

БЫ татусу, ДО т осторожно перемешать (6 
минуты при полной мощности, 2 р Ы) 
вилкой, посьшать зеленью петру! и. 


в СМЕТАННОМ СОУСЕ 


КОЛЬРАБИ КГ. уед 
ъ на 3 порции: и и 100 ) Т толь 
Проба сливочного м 2) гие Д, 
О ды, соль, 1/2 чаш ский 5 Ң 
лодной в0 стравам 2 столов ка 
сметаны с трее маа 
ко ац 


мыть, нарез 

аби очистить, Промет 
Е в стеклянную то 
5 пить водой, добавить а 
минут при полной мощности а 

_ дальше 12 минут при пол 


перемеша 
ет: 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


ГОЛУБЦЫ СО СМЕТАНОЙ 


1 луковица, 20 г сливочного масла, я пож | 
свежего белого хлеба (для тостов), 1 пригор 

шня базилика и петрушки, 400 г фарша, соль, 

перец, 10 капустных листљев, 1/8 л смета- 

ны, 


Впосуде средней величины потушить тонко нарезанный 
лук со сливочным маслом 5 минут п ри полной мощности. 
Измельчить хлеб и зелень, мясной фарш посолить и попер- 


чить, перемешать все продукты. Полученную массу разде- 
уц: 600 20 лить на 5 частей. С капустных листьев удалить толстые 
108020 ляе жилки, бланшировать в микроволновой печи. Каж ‹дую пор- 
80чн0го масла цию фарша завернуть в два листа в форме длинного паке_ 
перец, тертый 


та, Уложить плотно в керамическую п 
подсоленной сметаной, положить на к 
КИЙ листик холодного сливочного мас 
готовить 18 минут, чере 
НОСТЬ (6 минут — 600 Ҹу 


осуду, залить слегка 
аждый голубец тон- 
ла, закрыть крышкой 
дуя полную и минимальную мощ- 


зелень петрущке 


алить бульовиия 


Е. ‚З минуты — 150 №, 5 минут — 
гь, затем готова руу, о минуты — 150 №, 2 минуты — 600 ХУ). 
и. (04 8: 
бавить а КАБАЧКИ (БАКЛАЖАНЫ) ТУШЕНЫЕ 

под к] ве. 
т ожно пер 300, саопикоа или баклажанов; 1,5 лукови- 
у Чы; 2 сладких перца; 2 помидора; 1/2 ста_ 
ки. кана сметаны: с 


КАБАЧКИ цуккини с ПОМИДОРАМИ 


Кабачки — 


Фель —600 000 г, баклажаны — 


г, болгарский перец 
‚ Растительное масло — 12) 


2, лук репчатый 
ТИ — 2 гол 
овки, петру 

Ушка, пе- 


рец, соль. , 


Все ов 
ощи нарезать чками 
небольши 
с в большую посуду, та село 
сло 
= т ПН немного воды, мелко нарезать 
» ть ею овощи. Накрыть посуду а на 


КАБАЧКИ ПО-ТУРЕЦКИ 


Кабачки — 1000г, молоко — 100 г, сыр — 1602 
экелтиси 4-х яиц, оливковое масло — 2 ст. А5 
изюм, миндаль, черный молотьий перец, соль. 
Кабачки очистить, разрезать вдоль на две части, уда- 
лить сем оставить на 40 ми- 
нут на хо очистить 07 
кожицы, натереть 
ками и изюмом. На 
г сыром, полить 2! 
а ан т. Готовить 35 минут 
добавить немного воды. · стью ПОЛИ 
ности Образовывающейся жид м 
: отовления повернуть Ка Е 
время приг более рави омерного 
к центру посуды для 


| кившую тыкву Ра 
| їси это возможно, 


заат на ПОЛНОЙ МОЩ 
пиажутся слишком б 
Зззрнуть в пластик 
211 запекать 12-15 м 

ЖОМ или ву 


ко — 10020 8 

ое масло. 
Е па 
част, 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


^^ __ Е 


ать. Мелко нарезать лук и протушить 8 мину 
перемеш фаршу томатную пасту и еще раз посоли 
Добавить сить фарш в форму для запекания. Поми- 
оаа ки нарезать кружочками, выложить их на 
к ыть форму крышкой и готовить на полной мощ - 
Фарш, а оволновой печи 12 минут. Соединить сметану с 
ой Е кропом, посолить и поперчить. Вылить сме- 
вА Тертый сыр выложить на запеканку, про- 
не закрывая крышкой, на полной мощности 5 мВ 
пока сыр не расплавится. Подавать с отваренным рисс м. 


ЗАПЕЧЕННАЯ ТЫКВА 


Небольшую тыкву разрезать пополам и удалить семеч- 
ки. Если это возможно, то сложить половинки тыквы и 
запекать на полной мощности 12-15 минут. Если половин- 
Ки окажутся слишком большими, то каждый кусок мож- 
но завернуть в пластиковую пленку для микроволновой 
печи и запекать 12-15 минут. Готовая тыква легко прока- 


лывается ножом или вилкой. После приготовления дать 
отетояться, 


ТУШЕНАЯ ТЫКВА С ПОМИДОРАМИ 


Тыква — 1000 г, лук репчатый — 2 головки 
помидоры — 2 шт, белое вино — 400 г, сли» 
вочное масло — 60 г, грудинка — 200 2, тзер- 
дый сыр — 1000 2 черный молоты перец, соль. 


ко 


чками 
тдельно приготовить лук с маслом в от- 
минут на полной мощности 
1. Уло, 
ми, посолить ита 


завернутую в 
выложить грудин- 


дать Отстояться, 


ТЫКВА С ЯБЛОКАМИ 
600 г, Яблоки — 
—120 ә сливочное 0205 те сзрокопа 
Ст. л., сата А 
перец, т р — 2 ч. л. 
ИМИ кубиками и прогреть в п 


КАБАЧКИ ПО-СУЛТАНСКИ 
(турецкая кухня) 
3 твердых кабачка сре 


тка, 50 г сыр 
, г а, 1 столовая лоз 

А л ложка олив 
424 5 : 1481206 
ЕО растительного масла, 75 мл г. 
лока, по 40 г изюма и миндаля, молотый че} 
ный перец, соль. \ г 


дних размеров, 2 жел- 


сок, 
атьз основную посуд) 
= и ПОЛНОЙ МОЩНОЕ 


1. Кабачки помойте, очистите, разрежьте вдоль попо- |... Перемешать ово 
лам, удалите сердцевину, посыпьте приправами и оставь- 
те ва 30 минут в холодном месте. 

2. Миндаль обдайте кипятком, снимите кожицу, натри: 


теи, смешайте с молоком, желтками и помытым изюмом: П Б 
Родукттъ 


3. Массой наполните кабачки, положите в кастрюлю, | 
посыпьте тертым сыром, полейте растительным маслом, 
залейте 2-3 столовые ложки воды КЕР. 

4. Запекайте в течение 15-20(24) минут. Бр Е 


Й Й й. По истечении 
те выделившейся водо! а 
мени поливай аша зоа =. 


вины времени перело А “ И 

тями к центру посуды. х у Е | 

? КАБАЧОК ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 2 м “нле Г 
. А 
ПЕЕ С 


нна. 
1 нарезан аа чеснока: № 


е 1 крошеная 204004 епрованн а ра ово 
ао (500.2), 225 2 орибитв), 1 лок ир У < 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


С КАБАЧКОВ ( цуккини) 


из 
ОВОЩНОЕ РАГУ тов 


: 600 г цуккини, 8 
сты на 3-4 порции: 
Вст 1 зубчилс чеснока, 3 столовые ложки 


| Кину Ц оливкового масла, соль, перец, тертый орегано, 
е блюдо 1 столовая ложка томат-пастъ!. 

| Чеснок очистить, мелко нарезать и ен мас 
СКИ подкрышкой З минуты при полной мощности. Пу ини 

мыть, обсушить, удалить плодоножку, нарезать кру 

ками, посолить, посыпать специями, выложить в оон 
дних раздео 2) т0суду. готовить под крышкой 10 минут при полной мощн 
Овал ложе ощ сти, несколько, раз помешать. Томаты очистить от кожицы 
УНОг0 исла, ае плодоножки, нарезать на дольки, посолить, поперчить, 


индаля, молоты 
т 


выложить в основную посуду. Довести до готовности за 3-4 
минуты при полной мощности. Добавить специи по вкусу, 


г а по желанию перемешать овощи с томат-пастой 
| ВДОЛЬ 
режьте 


уиправами и те СУФЛЕ ИЗ ТЫКВЫ 
оипр 


Продукты на 3-4 порции: 
тыквы, соль, 
1 чалака (150 


500 г молодой 
перец, мускатный орет, 2 яйца, 
мл) густой сметаны. 


посолить, слегка 
ти), выложить в 


50 5 
2 сухих грибов; 4 средние картофелины, 2 
2 


Луковицы, 2 с. 
2 Е Ст. ложки сливо 
Ст. ложе» сметаны у 248 чого масла; 425 


соль, перец, зелень, ная ложка муки; 


0, б . 

‚ перец, 2 Та 

ое бл ель с тое и. 
сыпать Занд и У 


ГРИБЫ в 
СМЕТАНН 
7 ом 
250 г (4 стад, Соусв 


ан 
л0жки масла; 1 а) нарезанных гриб 
2 веточки ее стакан соуса с Е 2 ст, 
м. ного; 1 
; 1. 


Ппампи Шательно 
тпиньоны, подберезови промытые свежие триб и 
резать мелкими > подосиновики, белье а Ы Л Приб оли 7" 
релк о и положить в 
У, добавить сливочного масла или ай Е: Этим С 
ргарина, ва- ВОДЫ. 


рр соус, слегка посолить и запекать еще 3-4 мин. ттр 

Перед подачей к столу посыпать м бамж й. 

заленью У елко нарубленной (била (2720 Меко Нарезанной ‹ 
ГРИБЫ С ОВОЩАМИ 


Свежие грибы — 800 г, острый красный ле 


с $ — 6 голово\, 
рец — 2 стручка, лук репча тый и 9. 
пана, — 200 г, муки — 2 ст. л, ра ры Цон 
А масло — 6 ст. л. томатная паста 8 12 тиа 0рет 
— 2 ст. л., перец, соль. іс , елу, 


р 
ко, пореза 
е масло 


езать кусочками, ельно К 
Грибы пор льченный перец, р Ст Добавить муку, 7 у Пд 
вый лук, ИЗМ си мощности 7 мив к нужно, 200 у ЖИ 
прогреть на полной Перемешать: Если то 
пасту, сметану: „мощности те 


ма 
вод 


ВУ Прогреть на сред 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


ЕННЫЕ С КАРТОФЕЛЕМ 


Ооо ГРИБЫ, ТУШ 
чау Сушеныс грибы — 120 г, картофель — 800 С 
90 Е сливочное масло — 00 г, лук репчатыи 5а : 
Уе головки, сметана — 160 г, мука — 2ст. л. зе- 
панни. ленъ, черный молоты перец, соль, 
‘ан Е 2 і ) 
ауса сем бывымыть и замочить на о часов. Еще раз промыть 
и А а на 8, 
| наа мелкими кусочками. Лук и картофель порезать 
мыты ипорез 


кусочками разной формы. В посуду ВЕ мешу тра 
бы и лук. Прогреть 10 минут на полной о в - Ст 
ЖИТЬ в т 9а шать и добавить картофель и немного воды. 1розр 1 

минут в закрытой посуде, Приготовить соус: в сметану; до- 
бавить муку, соль, перец. Перемешать. Если смесь полу- 
чится слишком вязкой, добавить воды. Этим соусом за- 
лить грибы с картофелем. Прогреть на средней мощности 


ь мелко нарублеи 15 минут и посыпать блюдо мелко нарезанной зеленью. 


АМИ ГРИБЫ С СЫРОМ И ОРЕХАМИ 


02, острый крон Грибы — 500 г, очищенные орехи — 1 стакан, 


тертый сыр — 120) г, змельченные сухари 
— 6 ст. л 
Грибы промыть, отрезать ножки и положить их в по- 
‚ прогреть 5 минут на полной мощности, 


пока ножки 

ъ. е ста, 

й Я ой сухари Ур мягкими, добавить сыр, иетолченные орехи и 
'Эсе хорошенько ре я 

ВИТЬ ое во перемешать. Полученную смесь 

ав тельно”, жить на шляпки грибов и 


ТУШЕНЫЕ ШАМПИНЬОНЫ 


250 г шампиньонов, 
80чного масла, соль. 
йте, 


1-1,5 столовые ложки сли- 


Оль на половинки, по- 


1 сло, накройте к ъышкой. 
‘раз ПРИ полной мощности 5-6(7) ун а 


“Чит 
ена 120 Вт и готовьте еще 2-3 минуты. 
295 


ВОЩНЫЕ БАЮ 
ТУШЕНЫЕ ТРИБЬ 
250 г вежид- 
1 Почистить о С м 
ЕС. трибы 
рО виле еснок и Е РЕ 
: 0. 
5 ить, накрыв, В режиме « 
Т ать вместе. с 


1 большая, мелко по 
масла, соль, перец, 300 г шампинъонов. 
3 Лук и масло сложить в кастрюлю и нагревать 2 мин 
на полной мощности. Приправить солью и перцем. 
2. Добавить шампиньоны и запекать 3,5-4 мин на пол- 
ной мощности. Если Вы используете сырые грибы, то 
время готовки необходимо увеличить на 5 мин. 


СТРУЧКОВАЯ ФАСОЛЬ С ОРЕХАМИ 


; 1/3 
500 г стручков фасоли; 300 г помо 
стакана очищенных грецких орехов; 


т 
Р кинзы, петр! 

н 2_ „точки зелени А, туха 
вица; по З бап 2 зубка чеснока; 1 шту 


резанная луковица, 50.2 


м базилика; & 3 о вкусу. 
и пручкового тера; соль п наломать 

Е жилок, Нал 

оли очистить 0Т т о оя 

с Е ИТ! 

Сар аст водой, У ароль, накрыть 
х ТТЬ 
промыть х покры 


залить в оси 


латная | 
зотьитереф, 0. 


Вась фаъ как обычно. 
шшиптеить 4 минуты на по 
тані лук и прогреть еще 
занї чеснок и томатную г 
БіннутВ эту массу влить 
ЖИТЬ всю массу на 
ма Чо кусу Готову, 

АЯ мости. тыву, 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 1 


. Я бы надо в просторной посуде, они 
ыть бобы. Ба ооа воды 6 см. Бобы не солят, 
ны быть одевали, В закрытой посуде 300 г бобов 
ину на полной мощности, а потом еще 14- 
і и. на средней мощности. Готовые бобы должны 
& Е их Если вода будет быстро испаряться, надо 
05 Ма робвлять кипяток. По окончании варки воду слить. 

] 


т ФАСОЛЬ ПО-ФРАНЦУЗСКИ 


Луком Фасоль — 500:г,грудинка — 200.2; лук репча- 
з ты — 2 головки, чеснок — 2 зубчика, то- 
матнаях паста — 2 ст. л., жир, красный мо- 
:Орезаннад луковици $) лоты перец, сатар, соль. 
< щаллиныни, 


Юлю и нагревать 22 
золью и перцем 
кать 3,9-4 мин ару 
уете сырые трба 


| го отвара фасоли, а 

Е 5 МИН Е ить Еа массу на фасоль, добавить соль, са- 
ев, кусу. Готовить в зак ытой посуде 8 

С ОРЕХАМИ | полной мощности, о злева 


ФАСОЛЬ С ЧЕСНОЧНЫМ МАСЛОМ 


Фасоль — 300 г, 
Рушки — 4 


2ритъ Фасоль. 
спок р п 

у ТЬ воду 

лить и 

0 тла ДО вылож К вместе с жиром, по- 
х на него ить разог а 


> 


р 


мя 
РУшки и укропа.” 7: Подавать, 


Зеленые бобы 
зеленый, молк 
л., 


— 600г, помидоры — 6002 
о нарезамная петрушка 10 
чеснок — 4 зубчика, оливковое а 2 
ст. л., черный молотый перец, соль } 


Зеленый лук промыть, порезать и выложить в посуду 
вместе с измельченным чесноком. Туда же добавить олив- @ 
ковое масло и прогреть в закрытой посуде 5 минут при 
полной мощности. Бобы почистить, вымыть и пореза 
кубиками. Выложить бобы в посуду 9 луком ны 

а А й, 7 минут, В течение 
Готовитьгначрие ро обаа очистить от к 
мени пере а порезать и выложить в посуду 

Р серд , су: 
цы, удалить РА Посолить и поперчить по вкд 
овощами и бобами. уте |6 минут на полной кош 
ытой пос . ать бобы!зеле на 
шить в закр 9-3 раза. При подаче посып. 
Перемешать 2-9 р 


петрушки: р 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


2 о пюреобразного состояния с помощью мик- 

"но взбить в пену яичные белки с лимонным 
дел ы астереть со сметаной и ввести в пюре. 
ты сыром. Осторожно ввести белковую пену. 
= по массу выложить в форму и запекать на пол- 


СТРУЧКИ ФАСОЛИ ПО-ЕГИПЕТСКИ 


250/2 молодых стручков фасоли, 1 столовая 
ложка растительного масла, 1 луковица, 2-3 
помидора, 1 чайная ложка уксуса или лимон- 
ного сока, щепотка сахара, молотый черный 
перец, солъ. 


правьте уксусом или лимонным соком, дайте на- 
И подайте в холодном виде. 


ФАСОЛЬ ПО-БРЕТОНСКИ 
(Французская кухня) 


1,5 стакана фасоли, 250 г копченой грудинки, 

-2 луковицы, 1 зубчик чеснока, 1 столовая 
ложка томатной пасты, жир, сахар, моло- 
тый краснъй перец, соль. 


26 и отварите фасоль по основным правилам. 
грудинку кубиками и поджарьте в тече- 
нуты. 


ЪТе мелко нарезанный лук и готовьте 2-3(4) 


106 авьт, е измельчен 


ный чеснок, пожарьте еще 1 
Те томатн 


Ую пасту и готовьте 1(1,5) мину- 
едите, 1 стакан отвара смешайте с луком 


х 299 


и томатной пастой и залейте фасоль. Прип 
сахаром и перцем. рав 


Ьте Соль 


7 5 ТР 
6. Накройте крышкой и тушите 2-3(4) минуты, 1 Й ер! 
ФАСОЛЬ ПО ТАСКОНСКИ Раве вит 
(Французская кухня) и д Т6 6 очи 
Г, 
40002 фасоли, 1 чайная ложка соли, 15 И 10. ТКИ ун т 1; 
ловые ложки гасконского масла 1% И ЛЄ там) 
ложка мелко нарезанной зелени петро оа 13 ол Т мес ИТ 
1. Фасоль замочите и отварите по основ Ё готов Ў 


Ы ным пра 
Дайте постоять и отцедите. Равилау, 
2.На сервировочную тарелку положите гасконское май 


ло, растопите в течение 40-60 секунд. Выложите фас Д М 
посыпьте зеленью и подайте в горячем виде. че отс тЕЗАТЬ 


ГОРОШЕК С МОРКОВЬЮ 
200 г, лук репча 


Продукты на 2 порции. 10 г сливочного нас- — 60 г, со. 
ла, 4 столовые ложки воды, 100 г свежей тон- ласло і 

хо нарезанной моркови, соль; сатар” миска ТЫЙ у перец ва: ез. 
ный орех, 2 столовые ложки рубленои зелени 7 Чр р Ц р я 
петрушки, 100 г замороженного зеленого 202 ыы то выло 
рошка $ рыть крышкой и про 


= перемешать 129, 
Разложить морковь со специями. Поставить под крыш" ао ра 


Я ек 
кой в печь на 5-7. минут. Добавить замороженный горош 


и довести до готовности в печи за 3-4 минуты, я Кукуруз АС е" 
Й су и посыпа ОТ 
В готовое блюдо добавить специй по вкусу еа 

рубленой зеленью петрушки. арок 

ЗЕЛЕНЫЙ ГОРОШЕК Ковое СА 
С МОЛОДЫМ ЛУКОМ а а Е 29 тр 

обого д" у ор Е 
Продуктье на 2-3 о винного ней м А, 05 

Е 3-4 штуки), Ид 

` Е ЕЯ (1 касостРУ плота тере 


МОЛОТ а 
столовые ложки. воды, соль» С рубленой 
белый перец, 2 столовые ложки | 

лени петрушки. 


ВИ С 
промыть, нарезать и тушит а, 
фарфоровой посуде без крас ло 
й мощности. Горошек промыт», 


300 
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ч) я 57, 
Ў ‚ № посыпать перцем и готовить, помешивая, 4-6 е 
х ть, 


посоли и полной и 4-6 минут при половинной мощности. к. 
минут. А блюдо посыпать зеленью петрушки. Е. 
Тот 


я | ЗАПЕЧЕННАЯ КУКУРУЗА. 
М 


“у 
А бокую посуду налить немного воды, чтобы дно 
ть: в ер В неглу 


у | егка прикрыто. Равномерно выложить початки 
в. ить 10 а было е на дно посуды. Готовить кукурузу можно и в 
№ т тЫ Если же початки уже очищены, то завернуть их 
ку по \% Е иковую пленку. Запекать 12 минут на полной мощ- 
`00 Сек а еи Поменять початки местами (средние — на края; 
ев М Уд, Ваза айние — в середину) и готовить еще 8 минут. Готовую 
Орячеу В М кукурузу посолить перед подачей. 
‚МОРКОВЬЮ КУКУРУЗА С РЕПЧАТЫМ ЛУКОМ И ПЕРЦЕМ 
29 Кукуруза в зернах — 400 г, зеленый перец — 
а = порции. 102, 200 г, лук репҷатый — 2 головки, сливочное 
© ложки воды, 100: окхзв масло — 60 г, соль. 


и моркови, соль отир маа Репчатый лук и перец нарезать кубиками. Посуду про- 
Половые ложки раа треть и смазать маслом, выложить на нее овощи и куку- 
И) г заморожено аузу Накрыть крышкой и прогреть на полной мощности 


минут, перемешать 1-2 раза. Готовой кукурузе дать 
0тстояться. 
ДИР 


ВИТЬ 7 
гами. Пост КУКУРУЗА С ОВОЩАМИ И СЫРОМ 
ТЬ м з? Консервированная кукуруза — 600 г, лук реп- 
за 3+ 2 пул чаты — 2 головки, чеснок — 2 зубчика, олив- 
вк) И : а Б 
еций по | ковое масло — 6 ст. л., зелентий сладкий пе- 


Рец — 2 стручка, помидоры — 4 щт, сыр — 
600 г, мелко порезанная зелень петрушки — 


2 ст. л., черный молотый перец, красный мо- 
ШЕК, Л лотый перец, соль. 
10) ОМ маск И Чеснок мелко порезать и прогреть с оливковым 
лук ўда М На полной 


И, 


мощности 5 минут. Перец разрезать, \ 
пуду сердцев 


с ину и нарезать кубиками. Выложить в 
Кот 5 ЛУКОМ и чесноком. Тушить под закрытой крыш- 
ыло, УТ на полной мощности, кукурузу обсушить и 
ры, ук Суду с овощами. Добавить порезанные по- 
су тос. РЫХ Удалить семена. Посолить и поперчить 
МНОЙ те ать зеленью петрушки, дать постоять при 
мпературе 10 минут. 
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суса. 


рец болгарский п 
ромыть, у 
п ‚› удалит: 
осуду» залить слегка подсо ани Вин 
водой 


печи в течение 2 
мин. В 
арш из на Й а Я оду сли 5 
тертой на крупной терке ть Приготов 5 
шки, лука, нареза ОКОВ и 900 г, 8 
рука, резанного полукольцами Корня петь — 200 т 
е на дольки. Овощи перемешать, Помидор олоти! 
хар уксус и растительное масло. Начини › Добавить саб ИТ 
0 печке 5 мин при 50% мощности КЕ пераа овперца удал 
ой мощности Г 1,4 затем 2 мини |" его Н 
Я и “ложить ВН 
лвы ] 
БАКЛАЖАНЫ ПО-АР амини 5 МУКУ 
АБСКИ `занные помидоры И гот 


Я крупных баклажана; 100 г мясного фарша)  МАЪВНИХ брынзу, п0с0) 
луковица; 2 ст. ложки растительного на (жу алить тушеные ово 


ла; 20 г (2 ст. ложки) тертого сыра; 1-2 
7 $ 1-2 
точки пепурушки м кинзы; соль ие =ғящ Подавать, посы 


вкусу. 


2 крупных баклажана разрезать пополам вдоль. Лож- ТУШЕНЫЕ 
ынуть сердцевину, сохранив оболочку целой: Олус 
на 5-8 мин в подсоленную теплую воду. Сердцевин, Баклаусан, 
ать мелко, смешать с мелко нарезанным луком 106 полад 
фаршем (желательно из баранины), добавить Ре чал 2 смет 
ное масло, соль и перец. П ную массу У бакла 
) рец. Получевну ас уту ПаЖаны н, 


= ткрыт0 | 
баклажаны, поместить их в посуду откр ет оре А посто 


рх и посыпать тертым сыром: Запекать В 15 3. 
д подачей к столу ольдер” | “Чо 
нзы, петрушки Я 


й мощности 10мин. Пере 
резанной зеленью ки 


5 
ИКРА ИЗ БАКЛАЖАН И. АХ, 
ожил дй 
3-4 средних баклажана тия В к 
| 1 луковица; 34 зу 7 ай а 

ложки гранатокозо отка ЕР Я мака 

соли; перец по вкусу” у. аа 
в 222 ло ? одо 


на помыть, наколотр д 
влке в печь. Запекать 
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7-6 мин, затем перевернуть и печь ещ 

ры, лук репчатый мелко нарезать, перемешать, 

0 3-4 толченых зубчика чеснока и пассеровать 2 

печи. Ложкой вынуть сердцевину из печеных бакла- 

НВ Смешать с пассерованными овощами, добавив соль 

ме лко нарубленную зелень, 1 /2 чайной ложки тра- 
ў 


И вого сока или разведенного уксуса. 


е 5-6 мин. 


аСТ 


З у са БОЛГАРСКИЙ ПЕРЕЦ ПО-БОЛГАРСКИ 
Ко 
{ пер ушу ты Болгарский перец — 800г; помидоры — 8'шт., 
реу 27 пу сливочное масло —80 г, измельченная брынза 
0, Начин а — 200 г, 8 яиц, зелень петрушки, черный 
Щносту Пац ' молоты перец, соль. 
И, р 
ДЕ зата Устручков перца удалить семена и порезать. Растопить 
масло и выложить в него нарезанный перец. Прогреть на 
АРАБСКИ полной мощности 5 минут, перемешать 2-3 раза, добавить 


порезанные помидоры и готовить еще 7 минут. Яйца взбить, 
1жана; 100 24сы всыпать в них брынзу, посолить и перемешать. Полученной 
‚ложки раститенаи смесью залить тушеные овощи и прогреть 5 минут до загу- 
эки) терт с стения яиц. Подавать, посыпав зеленью. 

и и қинзы, сои 


ТУШЕНЫЕ БАКЛАЖАНЫ 


Баклажаны — 800 г, лук репчатъиї — 4 голов- 
ки, помидор — 800 г, болгарский перец — 
800 г, сметана — 200 г, соль. 


1 Нарезать баклажаны небольшими кусочками толщиной 
4% Посолить и даль постоять 25-30 минут. Отжать сок, чтобы 
р торечь. Порезать помидоры, перец и лук. Сложить 
лд раве порезанные овощи, добавить сметану. Готовить 

5 2шкой 15 минут на полной мощности. 


БАКЛАЖАНЫ В ТОМАТЕ 


Баклаз — 800 г, оливковое масло — 6 ст. 
л, алас паста — 300 г, лук репчатый 
— 2 головки, чеснок — 2 зубчика, зелень пет- 
л рушки, черный молотый терец, соль. 
пол 0и Мелко нарезать и прогреть с оливковым маслом за : 
о ости 5 минут в открытой посуде. Баклажаны 
3 Порезать на длинные продольные ломтики и 
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выложить в посуду с луком. Т 


ный чеснок, посолить и попе 


АМРЛЬ 
вложены — 7002, Лук релча : 
‚ растительное масло — тЫ 204. 7, #0, 


— 400 г, соус б. 6 стл, па 
рец, соль. Ус бешамель, черный молотый р. 


Лук нарезать и прогреть с растительным 


той 5 г НЕ: Й г Масд 
посуде 5 минут на полной мощности. Посе ь 0 
ЧИС 2 мину". 


тить от кожицы, порезать и выложить в пос | 
Баклажаны порезать кусочками и выложить Ы х и 

? 0с ў 
чтобы остальные овощи оказались сверху. ГОТОВИТЬ О А 
ной мощности в закрытой посуде 20) минут. Посолить и 


и — 2 


перчить по вкусу. При подаче полить соусом бешамель Баклажс 
БАКЛАЖАНЫ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С МЯСНЫМ ФАРШЕМ м 
эти 


Баклажаны — 4 шт., мясной фарш — 2005 
тертый сыр — 6 слт.л. растительное май 
— 4 ст. л., лук репчатый — 2 головки, Пе 
руша, кинза, черный ‚молотый перец, СОУ Е 


Баклажаны вымыть и разрезать вдоль на две поло 
80. 


ки. Вычистить сердцевину и выдержать в подсоленн! 
ть её с МЯ 


15 минут. Измельчив сердцевину, смеша в 
фаршем и мелко порезанным луком, добавить рас = боль, 
ное масло, посолить и поперчить по вкусу, Е, ю вва 
ловинки баклажанов, уложить их открытой ой "оша, Пирог 
и посыпать тертым сыром. Выдержать на пол асить М 

‘ти 20 минут. Перед подачей готовое 00 хр г 
ко нарезанной зеленью кинзы и петрушки: ла, | 


| Баклажаны — 10 
& ловки, помидоры 


ажаны почистить, сделать я 
сердцевину, оставив плод це 


ль, _ 304 


змельчить и 


5 минут. От- 
да, Положить 


вить С Маслом на полной мощности 
баклажаны, не повредив внешнего ви 
‚посуду, полить маслом и прогреть 20 минут, Перевер- 

есколько раз для равномерного прогрева. О 
‘помидоры от кожицы, удалить семена, мелко порезать 
Нарезать чеснок, лук и зелень. Смешать порезанные ово- 
шис тушеными сердцевинами баклажанов. Посыпать са- 
ром, посолить и поперчить по вкусу. Готовить 7 минут 
омешав 2-3 раза. Сбрызнуть лимонным соком, переме- 
Шать Полученной смесью заполнить внутренности бакла- 
ов. Поместить в неглубокую посуду, смазанную мас- 
лом, закрыть посуду крышкой и прогреть на средней мощ- 
ности 15 минут. Подавать охлажденными. 


БАКЛАЖАННАЯ ИКРА 


Баклажа ны — 8 шт, помидоры — 6 шит... лук 
репчатый — 2 головки, чеснок — 6 зубчиков, 
Уксус, перец, соль. 


у | Баклажаны вымыть, наколоть и запекать на полной 
Мощности 10 минут, перевернуть на другую сторону и за- 
екать еще. Смешать мелко порезанные помидоры, реп- 
ый лук, измельченный чеснок и прогревать эту смесь 5 
ут Соединить мякоть печеных баклажанов овощной 
ъЮ. Добавить соль, перец, уксус. Дать отстояться. 


ПИРОГ С БАКЛАЖАНАМИ 


Тесто: 1,5 стакана простой муки, 125 г мас- 
ла, 1-2 столовые ложки воды, 1 слегка взби- 
тый яичный белок. Начинка: 250 г баклажан 
(прибл, 1 небольшой баклажан), 1 нарезанная 
кружками луковица, 4 нарубленных ломти- 
ка’ бекона,2 слегка взбитых яйца, 1 желток, 
300 мл сметаны, 3 столовые ложки мягкого 
сливочного сыра, паприка. 


ейте печь до 180'С. 
Й Разотрите муку с маслом. 


те воды, размешайте. 
айте тесто, выложите дно и#борта противня 
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і 
т 
} 


1. Нарежьте баклажан кружочками и поло 

ою р ют вместе с луком и беконом, ите В сред, 
. Чакройте и тушите 3-. 

высокий" “У + тае "САМЫЙ 
3. Смешайте яйца, желток и сливки и взбей 

лучения однородной массы. те до до. 
4. Растопите сливочный сыр в ковшев течение 

отметке “САМЫЙ высокий” Добавьте в яичн 
5: Разложите кружочки баклажан и лука У смесь 

та, положите бекон в середину. 
6. Залейте сырно-яичной смесью. Слегка посыпьте пап. 

рикой. Запекайте 20 мин на нижнем ярусе на отметке 

“НИЗКО-МИКС/ЗАПЕЧЬ” при 180°С. 

7. Подавайте через некоторое время после готовности, 


СЛАДКИЙ ПЕРЕЦ С ПОМИДОРАМИ 


1 порезаиная луковица, 100 г порезанного 
шпика, 50 г масла, 150 г болгарского перца, 
150 2 помидоров, солъ, перец. 

1. В кастрюлю положить масло, лук и шпик и нагре- 
вать 2 мин на полной мощности. 

2. Добавить перец, порезанный полосками, кастрюлю 
закрыть крышкой и тушить 4 мин на полной мощности, 
помешав 1-2 раза во время готовки. е 

3. Помидоры порезать восьмушками, сложа а 
рюлю, посьшать солью и перцем и нагревать 
полной мощности. 

РАТАТУЙ 1 
а, зу 
Продукты на 4 порции: 1 луковица ао 


:0в020,№ 
чеснока, 3 столовые ложки ола рец (250 
1 красный и 1 зеленый сладки 


0 
ый 
к 1 баклажан (250 г), 1 эжелт 


соль, перец, сухие пряные т 

матного кетчупа. м вылож 
Лук и чеснок очистить, мелко нареза рЫ 
оили фарфоровую посуду и | 
ы при полной мощности. 
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тый Ш З (28021. Р 
ҹуккини (250 г), 1 мясистый поо) т02 


| Положить п 
о. Закрыть и 
озьного разогре 
| СВсыпать му 
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ШПИНАТ СО СМЕТАНОЙ 


№ 300 г мороженого штината, оттаять, наре- 
Та п зать и хорошо промыть; 2 ст. ложки сли 
ярусе н То ар, вочного масла: 2 ст. ложки шимкованного 
Отт лука; 1,5 ст. ложки муки; 1 стакан смета- 
нь; 1/2 чайной ложки мускатного ореха; 
| После ООН, 1/2 чайной ложки соли; 1/4 чайной ложки 
перца 
\ОРАМИ 1. Положить ка. масло и лук в стеклянную каст- 
102 ама рюлю. Закрыть и поставить в печь на 6 минут (у.м.7) до 
бохарео мв сильного разогрева шпината. Перемешать дважды. 
й 2, Всыпать муку в шпинат, хорошо перемешать. Доба- 
ЕА вить остальные продукты. Поставить, не закрывая, в печь 
шли На 5-6 минут (у.м.10), довести до кипения. Перемешать 
два раза в процессе приготовления. Оставить в закрытом 
скам, 4 Виде на 5 минут перед подачей на стол. 
оной м 
а ШПИНАТ 
5 
сл уз Ползубчика чеснока; 1 желток; 1 ст. ложка 
) растительного масла; немного свежего или 


Сутого тимъяна и розмарина; 150 глипина- 
та; соль; перец; мускатный орех; 502 варе- 
ной ветчины; 2-3 томата; несколько капель 
сока лимона; 50 г кукурузы; 1 чайная ложка 
натертого сыра; фольга или пленка для мик- 
ж роволновон печи. 1 порция, около 400 ккал 
ТЬ Т} СТОК, масло, зелень и выдавленный чеснок сме- 

Р ат положить на тарелку, посолить, поперчить 
ить в УсКатным орехом, закрыть полотенцем и по- 
б ИКРоволновую печь на 2 мин при 600 В 

ыы зать дольками, ветчину — соломк 


г наре: 
Кополам и выложить на шпинат, залить 
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ў осыпать сыром. Та 
пин при 600 Вт. Релку накрыть ф 


ЕЧЕНЫЙ ЛУК С ОРРХОВЫМ соусом 


500 г лука репчатого; 1/2 с 
; ных грецких орехов; 2 з 
м М Точки кинзы; 1/2 стакан, 
а г Р 
1 стручок перца; соль по ус 708080 со 


мерно равные луковицы с 


кана 
бка чес 


редней величины т 


я 7 Э Ри пол- р 
мощности в течение 7-8 мин. Очищенные грецкие ре рые т 
ОЧЫ с солью, веточками кинзы, чесноком ет ину: Пода 
перцем. Полученную массу хорошо перемешать и раз 
естигранатовым соком или слегка подкисленной ук 
У Б уксусом Ш 
Одой Испеченный лук очистить от внешних сухих лиеть- | и 
В, жить на блюдо и залить подготовленным ореховым 
ом. Можно посыпать зернами граната. 
" Ш 


— Мук ЗАПЕЧЕННЫЙ ПО-ФРАНЦУЗСКИ т 
Ё ле 
Лук репчатый — 8 головок, растительноё ий 30‹ 


. масло — 2 ст. л. оре 

јоловки репчатого лука среднего размера промыну ` атъ лапшу 

снимая лухи. Выложить на блюдо, на дно котор ть на У ку 
Ере Й огреть 15 (ук, ПОЛНОЙ 

ь немного бульона, закрыть крышкой и пр р У мс 


Г: ТЬ. 
Готовый лук должен быть мягким. Дать о | аа Е бума 
гу. Подавать охлажденным. Полить реден М на до сла и 
м маслом. Посолить и поперчить по вку та ной м 
бо р “Пина: 
ТУШЕНЫЙ ШПИНАТ 08 по а 


78 


2,6% 
п шпинат — 800 7 


гзамороженнъ од 7 
ро — 80 г, лук репчать о пераў. это Ъ 
9) мука — 4 ст. л, сметана — сыр 
мускатный орех, соль. 220 тосу оа х 

) жи ть | 
З езать и поло: огре раз 

к средней мощности» 5 и перем № и’ Злу 
(Высыпать в шп Не треть н у Оцу 
манну праро Пр хы 
суде 12 Ут зы, 

п 
йо 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА. | 
29 ШПИНАТ ПО-ПОРТУТАЛЬСКИ 


Шпинат, = 1000 г, желто 2-2: яи белое 
вино — 140 г, черный молотый перец, моло- 
тъй лускатньйй орех, соль, 


пинат вымыть, порезать и протушить в посуде с 

Ш ой крышкой 15 минут на полной мощности. Про- 
закрыт шпинат через мясорубку и протереть через сито, 
пус ть, добавить перец и мускатный орех, вылить вино. 
Посоли ную смесь перемешать и выложить на блюдо, 
В се маслом. Сверху равномерно разлить взбитые 
Ее желтки. Готовить, не накрывая крышкой, 3 
минуты. Подавать вместе с жареным или запеченным 
мясом. 


ШПИНАТ С ЛАПШОЙ 
И СЫРНЫМ СОУСОМ 


Шпинат — 800 2, 


латина — 200 г, лук репча- 
тым — 2 


пови, сливочное масло — 100 г, 
мука — 6 ст, л., молоко —2 стакана, сыр — 
300 г, идары — 600 г, тертъй мускатный 
орет, белым молотый перец, соль. 


Залить лапшу кипящей водой. Посолить, помешать и 
варить на полной мощности 15 минут. Воду слить, а лап- 
ШУ обсушить бумажной салфеткой. Растопить половину 
СЛИВОЧНОГО масла и прогреть в нем порезанный кубика- 
Е На полной мощности 4 минуты. За это время лук 
Шать. Шпинат промыть и мелко нарезать. Выло- 
усу “То в посуду с луком, посолить и поперчить по 
смешать и готовить еще 5 минут на полной 
Ито За это время перемешать шпинат 2 раза. 
х ить сырный соус за одну минуту растопить 
ае шееся Сливочное масло при полной мощности, до- 
Уку и размешать, посолить и поперчить. Посто- 
аиещивая, влить молоко. Полученную смесь про- 
Полной мощности 9 минут, помешивая каждую 
ары Добавить тертый сыр и молотый мускат- 
ый т ШУ выложить на блюдо. На нее уложить 
орнат, полить соусом. Прогреть в печи на 
й ости 7 минут. Подавать со свежими поми- 
стовыми салатами: 


309 м. 


ШПИНАТ 


А' 
с ВЕТЧИНОЙ УШЕНЫЙ 


РИБ АМИ 


г, 
г, растилтель, р — 300 


Шпинат — 800 


з бети, 0 
доры — 400 г, желток 4-х 2 Ал, са оный 
Ст. л., чеснок — 2 306.209 терта ел рн 
л., лимоннъий сок, ОО зелень (р акры?! 
чернъй молотъй перец, сол УСКатный наг не ста 
Яичный › 20 с 
т ие растереть с маслом, зеленью ип р т 
= м. Шпинат уложить на С И ИЗмелр. емеша 
В мускатным орехом, накрыть бумаже поперчить, плас 
ии прогреть на полной мощности 7 аса ар: а] 
и ветчин с минут. Порезать ока СП 
У, Уложить на шпинат. Сверху уложи ай е 
ры, порезанные кружочками. Залить желтки а - мешайт 
посышать тертыл ром, зак а 
°Ртым сыром, закрыть блюдо фольгой Ў ТуШЕНІ 
роволновой печи и готов нса 
товить 10 минут, 
| 400 г порея 
ЗАПЕЧЕННАЯ СПАРЖА ЕО 


(Пре вымыть, дать в 


Спаржа — 1000 г, сахар, соль. ра 


У спаржи удалить грубые концы побёгов. Налить в по- П 
суду немного воды, посолить, добавить сахар. Выложить №» Елве соус ия 
спаржу по краям, верхушками к центру; накрыть крыша тан в широкую 


кой с отверстием, готовить 15 минут на полной мощность 
За это время переместить побеги ближе к центру, сохраз 
няя их расположение верхушками к центру: Дать 07010 


яться 8 минут. 
ЛУК ПО-ГРЕЧЕСКИ 


ожки | 
1 кг зеленого лука, 2 стол 99 о арен 
тельного масла, сок из 273 


А 2 
сельдерея, по щепотке тж Я 
5-6 горошин черного перца» лавро 


стка, соль. 


лЬде 
ной 1 см Сео ма 

Лук ежьте кусочками дли ЕВ 

г на а. оа, добавьте Ва тор 
Й яностии 2-3 столо 2% лере? 

ее 9 тушите 6-12(16) минут 


ОВОЩНЫЕ БЛЮДА 


КОРОЛЕВСКАЯ СПАРЖА 


1/2 небольшой луковицы, тонко порезанной, 
80 г нарезанного болгарского перца, 2 столо- 
вые ложки воды, 560 г замороженной спаржи, 
1 столовая ложка листьев петрушки, соль, 
перец. 


| Смешайте лук, зеленый перец и воду в 1,5-литровой 
гюле, Тушите, накрыв, на полной мощности 1,5-2 мин 
 мастр ‹а лук и перец не станут мягкими. 
Е Добавте остальные ингредиенты, соль и перец по 
у Хорошо перемешайте. Е - А 
3 Тушите, накрыв пластиковой крышкой, на полной 
мощности 7-9 мин, пока спаржа не станет мягкой. Посере- 
лике тушения помешайте. 


ТУШЕНЫЙ ПОРЕЙ 


400 г порея, 200 мл белого соуса, 50 г крупно 
натертого сыра 


1. Порей вымыть, дать высохнуть и порезать на кусоч- 


ё Солар, СЪ, ки 2 см длиной. 
ЦЫ ПОбЕТОВ, НЕГР 2 Приготовить соус и смешать его с сыром. Кусочки 
убавить сахар порея сложить в широкую кастрюлю, залить их соусом и 


посыпать сыром. Печь 8 мин на полной мощности. 
ТУШЕНЫЙ ЛУК-ПОРЕЙ 


Продукты на 2 порции: 300 г молодого порея, 
1/8 л воды, 10 г сливочного масла, солъ, белый 
перец, 1 чайная ложка рубленой зелени пет- 
рушти. 


Ранне 2янную посуду налить воду, положить масло, 

зар т разложить полоски порея, добавить специи, 

20 пось т Рышкой, тушить в печи 5-7 минут. Готовое блю- 
ать рубленой зеленью петрушки. 


ТУШЕНАЯ СПАРЖА 


Продукты на:2 порции: 500 г свежей спаржи, 
соль, щепотка сахарного песка, 1 /4 л воды, 2 
столовые ложки сливочного масла. ; 


о Тонко очистить и поместить в стеклянную по- 
» солью уи сахаром. Тушить под кры 


зп 


ПОМИДОРЫ С СЫРОМ 


а и доро: 1 ет. ложка сливочного м 
> ЛОЖКИ тертого сыра; 1.5 ет, до 6462 
дот сухарей. "20%и до. 


поры разрезать пополам поперек, располо 
Керамическом блюде, посыпать те 


эс маслом и молотыми сухарями 
ОВИТЬ 2,5-4,5 мин при ум.10. 


ЖИТЬ в 
ртым сыром, 


ПОМИДОРЫ, 
ЗАПЕЧЕННЫЕ С ЯЙЦОМ 


5 шитук помидоров; 5 яиц; 1/2 ст. ложки 
вы масла; 1/2 чайной ложки кетчупа 
поры спелые, но крепкие, помыть, острым но- 
езать у них верхнюю часть с плодоножкой и уда- 
›дцевину. Затем поместить их в глубокую тарелку 
дый подготовленный помидор отлить по одному 
чтобы желток в нем не расплывался, а был 
омидоры посолить, поперчить и сбрызнуть я 
ть в печи при 75% мощности, 3-4 мин, т 
белок не свернется. Перед подачей на столп 


тм укропом. 
ПОМИДОРЫ ПО-ФРАНЦУЗСКИ 


__ 3002, кабс 
Ч Помидоры — 800 г, пов луковицы 4 


ительн 
10 учка» Р" 


лую Д 


ой МОШЕ, 


тъ маслом 
ть на стол В 0 


п 
ФАРШИРОВАНІ 


Помид‹ 
лук ре 
чика, г. 


ОВОЩНЫЕ БАЮДА 


е помидоры в посуду с другими овощам 
ей и ГОТОВИТЬ 20 минут на полной мо 
ся блюду 10 минут. Готовые овощи 


и, закрыть 
щности. Дать 
должны быть 


ПОМИДОРЫ ПО-БОЛГАРСКИ 
Помидоры — 1000 г. толчены 
4 ст. л., растительное мас, 
ленъ пет рушки, соль 


е сухари — 
10 — бст, д. зе- 


Крепкие спелые помидоры порезать кружочками. Круп- 
в, нарезать зелень петрушки. На дно глубокой посуды 
выложить половину петрушки, затем равномерным слоем 

выложить помидоры. Посоли ть и посыпать оставшейся пет- 
0и рушкой и сухарями. Сверху уложить оставшиеся помидо- 
С ры, залить маслом и готовить на полной мощности 10 ми- 
кугподавать на стол в охлажденном виде 


Ш ха 
Ки Кетум ПОМИДОРЫ, 


ФАРШИРОВАННЫЕ ЛУКОМ И ГРИБАМИ 


Помидоры шт., сливочное масло — 50 г, 
лук репчатитьи ловки, чеснок — 2 зуб- 
чика, грибы — 20 г, молотые белые сухари — 
б ст. л., тертый сыр — 4 ст. л., черный мо- 
лоты пс рец, с 


Помидоры вымыть, срезать верхнюю часть с плодо- 
Ки. Вычерпать мякоть с семенами. Положить помидо- 
ТЫ на салфетку срезанной стороной вниз. Растопить сли- 

9 масло за 2-3 минуты на полной мощности. Лук по- 
жог кубиками, а чеснок истолочь. Лук и чеснок выло- 
Приб масло и прогреть на полной мощности 4 МИНУДЕЫ 
она” ИСТИТЬ, вымыть холодной водой, обсушить, мел 
резать и добавить их в посуду с луком и чесноком: 
ть и тушить, не закрывая, 4 минуты на пона 
мси, Полученную тушеную смесь посо ноар 
уо Динить с мякотью помидоров и посып сухараа 
МутеоШенько перемешать. Этим фаршем напола Е 
атат помидоров, закрыть срезанными асаа 
Треть тертым сыром. Помидоры выложить у 


орам 
ть полной мощности 10 минут. Дать помидор: 
Я. 7 


На 


313 


приведенные Я 
Огут использоваться даи Тах по обыч 
так как при этом возникает зтовления оці 
обенностей. Ряд специфичай 
тикроволновой печи яйца готовя р 
кунды имеют большое значе 
° минус — варить яйца в ней 
БШОго давления внутри скорлуг 
то уж яичницы... 

омощью этой чудо-печи можно быстро приг 
Разнообразные яичницы, однако нужно а 
ок нагревается медленнее желтка, и о 
ть яичницу из печи, когда белок еще жидкое 
цу застыть под крышкой в противном случае вы 
получите никакого удовольствия от этого блюда. 


рии, 
печи, 


Тся так б 
ыст 
ние. Но ей Что 


Нельзя, потому ч 
ТЫ оно просто Г. 


у желтка заостренной деревянной палочкой (спяч- 
и оставить ее там, чтобы желток не растекся, потом 
очку можно удалить. 

И еще варить яйца в скорлупе в печи нельзя. 


ЯИЧНИЦА С ВЕТЧИНОЙ 


Яйцо — 4 шт. ветчина — 50 г, зеленый А 
солъ, красный перец. Е. 
у нарезать кусочками и положить В таур Кво" 
те с зеленым луком, прогреть на поа келте 
уты, разбить в блюдо яйца, дрота А ут 
45 секунд, дать отстояться нескл 
одачей посыпать перцем и соль" 


`ЯИЧНИЦА С СЫРОМ 


г, кетчу 
аца — 4 шт. сыр — 602, 


черный ‘молотый пере, а Е 
смешать с яйцами, де а 
все тщатель 0 Е 


И маз 


ри приготовлении яичницы-глазуньи надо проткнуть . 


ба 
с х2 раяё! 
| ит? хлеб асл 
У ЫЙ аек 
09 В 0700 е. 
? Б 
лаким сыр‹ 
И тер г 
ри? 
и" яизНИЇ 
и СА“ 
4 яица 
100 г, 
1002г, ^ 
тъги. Л 
рец, со. 


Шлик и болгарск 
вить их в посуду, п 
аъ немного воды и п 
120 крышкой. Пере 


елней 
88 мощности, 
Зем. Взб 


ИТЬ, 


БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И СЫРА 


а анИЦА С СЫРОМ И ЧЕРНЫМ ХЛЕБОМ 


4 яица, черный хлеб — 150 
вочное масло — 25 г, соль. 
ть с хлеба корки и порезать на мелкие кусочки. 
д ный хлеб равномерно разложить по дну посуды, 
234 кусочек масла и прогреть на полной мощности 9 
Положить еще кусочек масла, взбить яйца, Сверху 
ать тертым сыром, посолить и выдержать ее 


2, сыр — 50 г, сли- 


ЯИЧНИЦА С ВЕРМИШЕЛЬЮ 
И СЛИВОЧНЫМ СЫРОМ 


4 яйца ипик — 30 г,вермищолъ отварная — 
100 г, болгарский перец — 1 стручок, сыр — 
100 г, ко порезанный укроп — Іст. л., тер- 
тыи мускатный орет, черный молотьий пе- 
рец, соль 
ток не рати Шпик и болгарский перец нарезать полосками, вы- 
Чижить их в посуду, посолить, добавить молотый перец, 


ить немного воды и прогреть на полной мощности 5 ми- 
под крышкой. Перемешать и прогреть еще 4 минуты 
средней мощности, вермишель размешать со шпиком 
перцем. Взбить яйца с укропом, посолить по вкусу, по- 
з е Посыпать мускатным орехом. Сыр порезать на 
кусочки и ввести во взбитые яйца, яично-сыр- 
смесь залить в посуду с овощами и вермишелью. На- 
р оышлой и прогреть на средней мощности 7 минут 


е 
0 


ЯИЧНИЦА С ОВОЩАМИ 


4 яйца, сливочное масло — 50 г, овощи — 
Я 400 г, тертый сыр — 5 ст.л. 
ди Предварительно отварить. Можно взять только 
с (помидоры), а можно — смесь (капусту, мор- 
ил). Растопить сливочное масло за 30 секунд. 
льно отваренные и нарезанные овощи см 
маслом и прогреть на полной мощности 
< мешать 1-2 раза, после этого остор, 
Наколоть желтки, сверху посыпать те 


1. Запекать 2 минуты, п в 
стым. Ра белок Не стан, 


ЯИчни 
` СЗЕЛЕНЬЮ у 
т у стакана, 


Яйца взбить, лук нашинковать. Посу 
лом, вылить на нее яичную смесь и то 
луком. Запекать как обычный омлет. 


ЯИЧНИЦА С САЛОМ 


8 яиц, мел 
2ст у 7 гало 27120 0паотная петрушка г 
Сало нарезать кубиками и прогреть на’по 
сти 3 минуты. Яйца взбить, добавить петрушку, пе 
посолить. Вылить поверх сала яичную смесь. за 
минуты на полной мощности. Примерно в середине приго- 
товления помешать. 


НОЙ МОЩНо- 


ЯИЧНИЦА ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 


тый мускатный орех, белье хлеб, черный и 
лотый перец, соль. 


Хлеб порезать кубиками, удалив корку, и обжарить 


на обычной печи. Яйца взбить с молоком, добавить трена | 


ки, нарезанные кубиками, сыр, перец и сола 
смесь в посуду и прогревать на .полной мо 


минуты. 
ГЛАЗУНЬЯ 


смазать дно и © 


Ц 


— Небольшую посуду нагреть и астар 
( олной мощи 
ТП 


сочком масла. Влить в посуду разбитые я 

вредить желтки. Два яйца готовятся н 

0 секунд, а при приготовлении Ко 

та яиц время приготовления увели ЯИЦ п 
риготовления яичницы из четыр 


1, пока белок не загустеет. 


Г 


з16 


8 яцу,сыр — 100 г, молоко — 8. ст. л. ЛАХ | 


тенки 
СЬ 


4 яйца, . 
302, чер 
Ретопить сливочное 
о неглубокой посудь 
ЗВиитую массу вылу 
мна полной мощн; 


вать. Приподни 
апы риподнят 


БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И СЫРА. 


БОЛТУНЬЯ 


посуду с невысокими краями разбить не- 
> Добавить немного, молока или воды (стад о 
кдое яйцо). Посолить по вкусу, помешивать до 
ности. Яичницу из двух яиц запекать на полной 

80 секунд, из трех — 105, из четырех — 130 


С же готовить болтунью на масле, только перед тем, 
влить яйца, растопить в посуде сливочное масло. Бол 
“тс беконом готовится так: надо нарезать несколько 
гиков бекона или грудинки, поджарить их в течение 
секунд. Потом залить подготовленной яичной смесью и 
екать как обычную болтунью. 


ОМАЕТ 


Зяй ца, молоко — 5 ст. л., сливочное масло — 
30 г, черный молотий перец, салъ. 
Растопить сливочное масло, смазать им всю поверх- 


0ть неглубокой посуды. Взбить яйца, молоко, соль, пе- 
Взбитую массу вылить в пос уду с маслом и запекать 3 

ыңа полной мощности, пока края омлета не начнут 

ердевать. Приподнять края так, чтобы жидкая масса к 

"Из стечь к краям. Запекать еще 1,5 минуты до загусте- 

‘дать постоять омлету, чтобы он “дошел”. После этого 
положит какую-нибудь начинку и свернуть рулет 


‘Тожить вдвое. Омлет разрезать на порционные кус- 


ОМЛЕТ С ЗЕЛЕНЬЮ 


8 яиц, молоко — 8 ст. л., сливочное масло — 
40 г, зелень петрушки — 80 г, черный моло- 
тљйй перец, соль. : 


‘ИТЬ яйца, молоко, сливочное масло, перец и соль. 
“©, перед установкой в печь посыпать вылет зе 
"РУшки, Готовить на полной‘ мощности 3 ми 
ния Краев. Приподнять края, дать стечь. 
треть 1,5 минуты до загустения 


ОМАЕТ С СЫРОМ 


8 яиц, молоко — 10 


ВЯ ани 
ать ом ор 
лет, полив его ке ры 
я / 
МАРТ ПО-ФРАНЦУЗСКИ о наред 
(9) 
8 лиц, молока 4 т 
р Ср 
Я 2, чеснок — 2 головки, ое суг - Добав, 
алить чеснок соленым кипятком и прова А Е 1 
ты на полной мощности Процедить, измельа ем т 
дапекать с маслом 7 минут, Сбрызнуть соком а к Е 
х аю приготовить болтунью из яиц и вина НАЕ 
ью выложить чеснок и свернут н 358 
уть. т со 
ОМАЕ 
ОМАЕТ ПО-МИ 
ЛАНСКИ Перец — 
молоко - 


8 яиц, молоко — 4 ст. л.луковица — 4 шт, 
нов насло 60 ааты ааа а аспе УДАЛ 
ноен = — г, н, черный мол в масле 2 мину 
перец, соль. 
ви ‘ат сяйцами, добав 
Лук нарезать полукольцами и протушить 7 минут с Жйесью, Запекать к: 
маслом (до мягкости) на полной мощности. Тушеный дук 8% дбавить тертый 
смешать с сыром и каперсами, которые нужно отцедить 


солью и пряностями. Приготовить омлет, как обычно На Эмкиң (ХАРБ; 
омлет выложить тушеный лук с пряностями и свернуть Б, : 
у 4 
ОМЛЕТ ПО-ИСПАНСКИ Я лолит, 
Е вые 
й леру съ т: 
8 яиц, помидоры — 4002, о = С сва “5 
2 стручка, лук репчатый ЕЯ ее а 85 Она, 
8 ст. л., оливковое масло = А Я а, 2 
‚молотый перец, соль. за у Уска 
ть ИХ т} 
Запечь помидоры, охладить и пореза и овоШ | 


1:00) 4 
стать мягким. За это время перемешать а иесью 
яйца, молоко, соль и перец. 
щи запекать 5 минут, чтобы яйца 
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БАЮДА ИЗ ЯИЦ И СЫРА 


приподнимать края, чтобы жидкая масса 
надо к краям. Перед подачей свернуть рулетом, 
с Е это сделать, надо порезать омлет на куски, 


ЯЙЦА С ОВОЩАМИ 


8 яиц, сыр тертый — 1 стакан, зеленый 
нарезанный перец — 1 стакан, чеснок — 2 
зубчика, растителъное масло — 100 г, поми- 
доры консервированные — 1000 г, перец, соль, 


ў 


. Прогреть мелко нарезанный перец, растертый чеснок, 
1010 минут на полной мощности, помешивая. Лук дол- 
стать мягким. Добавить помидоры, перемешать. Яйца 
ьи вылить в середину блюда. Проколоть желтки. 
ловить при закрытой крышке на полной мошности 15 
шут. Потом посыпать сыром и прогреть еще 7, минут. 


ОМЛЕТ СО СЛАДКИМ П ТЕРЦЕМ 


Перец — 4 стручка, 4 яйца, масло — 30 г, 
Молоко —8 ст. л., солъ. 

Перец промыть, удалить семена и нарезать соломкой, 
"треть в масле 2 минуты на полной мощности. Молоко 
Заты яйцами, добавить соль по вкусу и залить перец 
смесью. Запекать как обычный омлет. При желании 
о добавить тертый лук. 


"ЭМКИН (ХЛЕБ, ЗАПЕЧЕННЫЙ С СЫРОМ) 


4 ломтика поджаренного белого хлеба или 
готовые тосты, 40 г масла, 2502 нарезанного 
сыра “Эмменталь”, 100 г копченого мясного 
бекона, порезанного тонкими полосками, 2. 
яйца, 200 мл молока, 502 муки, соль и перец, 
мускатный орех. 


ва 

е азанное маслом блюдо для пирога положить то- 

бекон, затем сыр. | 

Хорошо взбитой яичной смесью, состоящей 
и специй. 

Утучшения вкуса можно добавить свежие слив- 
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екать на полной ‘Мощности: 5.5 
я примерно 2 мин); БЫ мин (оды. 


ФОНДЮ С сыром 


1 зубчик чеснока, Разрезанны =. 
707 


г крупно нате на 30, 
белого вина, 1ч. о 1292, : 
пли белого вина, 1с Ола, 4 ст.л 


тот 
тотка соли, перец Ка вишневої 


1 Шоложить Т 0) 
2 чеснок в с еклян; 
0: 
ут кастрюлю Д - 
9 ыри вино и нагревать на полной мощности 4 Гая 1а 
шо перемешав во время готовки, І Її 


20 С З 
Крахмал развести вином или молоком и в 
Б В 


сырн °ват 1 
В т массу. Нагревать 1 мин на полной мощности тр! 7 
ба ал О БИТЬ водку, соль и перец и перемёшать пробу 0 
ъ`и подавать вместе с бел < : 1068 
о: лым хлебом или рогаў сливочНог0 и 


Разновидности фондю: 

с зеленью: к сыру добавить 1 ст. л. нарубленного 
ного лука и 1 ст. л. петрушки; 

со шпиком: к сыру добавить 3 ст. л. мелко измель 
ного шпиқа. Белое вино можно заменить пивом; 

с помидорами:`‘к сыру добавить 1 ч. л. паприки и 1 
мидор, мелко нарезанный, 

со шпинатом: к сыру добавить 150 г шпината (свеж 
мороженного) и 2 ст. л. пармезанского сыра; Я 

с перцем: к сыру добавить мелко порезанный стру 
болгарского перца и 1 ч л горчицы, р 

с шампиньонами: к сыру добави 
занных отварных шампиньонов. Бел 


лочным. 


елянной крышке ра 
жа втечение | мин 
_азрыть крышкой, по 
ЧИ должен быть 
Ставить В тепле, 
ть 100 г мелко пор» 
ое вино заменят» я 


СЫРНЫЙ КАЛЯР ДЛЯ ФОНАЮ _ ма ть 
К Рез 
1 зубчик чеснока, занн 
ПОИ 450 г терт Хого о 
25 г луки, 1/4 ч.л т блока ВТ 
орел 3 юше 
ч.л. муска Ш ч.л. рое 


сухого белог 
(по желанию 

ў ки 2,5 см. 
1. Натереть чесноком стенк 0 
й жаропрочной неметаллическ 
Чеснок вынуть. 
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БЛЮДА ИЗ ЯИЦ И СЫРА 


ожить в кастрюлю сыр, муку, соль, перец, мус- 
| ол ех, влить вино и хорошо перемешать. 6 
74 т свать, не накрывая, в режиме “МЕДЛЕННОЕ 
уз ” 10-12 мин, помешать, когда пройдет полови- 
1 го времени. 

А если сыр не растопился полностью, нагревать еще 
4 оин в режиме “Медленное кипение”. По желанию до- 


Юка ить вишневой водки и размешать. 
10, Кусочки рогаликов нанизать на вилочки и опустить в 
щн Д5 фондю. 


"тц 


м 6. При необходимости кляр можно подогревать на пли- 


Мол п. Мил в печи. 

Ной 3 

п Монд ФАЕЛЛИ (ТОНКИЕ БАИНЧИКИ) 

леб ереметат, у 

Ле0ом или Роз Продукты на 2 порции: 1/8 л молока, 2сто- 


ловыс ло2к 
сливочного м 


и пшеничной муки, 2 яйца, 20 г 


сла, соль, 


нарублен а Муку тщательно размешать в молоке маленьким ве- 
шичком, вбить яйца и добавить чуть-чуть соли. Тесто пе- 

г мелко измева ить через сито. 
ить ПИВОМ › я стеклянной крышке распустить 5 г масла для одно- 
л. папряюий 79 линчика в течение 1 минуты. Четверть теста вылить в 
4 28070, закрыть крышкой, поставить в печь и включить на 


шпинат Блинчик должен быть золотистым, без коричневого 
ыра, ой нка. Оставить в тепле, пока не будет готова вся пор- 
резаный! и 

мелкой КРЕСТЬЯНСКИЙ ЗАВТРАК | 
00 Г мени" Продукты на 2 порции: 1 мелко нарублен- 
но ная луковица, 100 2 штика с прожилками, на- 


резанного кубиками, 300 г ломтиков отвар- А 

: ного картофеля, 4 яйца, 6 столовых ложек 
Юю Й ‘молока, соль, белый перец, красный перец, 2 
столовые ложки рубленого шнитт-лука: 


БАЮДА ИЗ ЯИЦ И СЫРА 


ОМАЕТ СО СМЕТАНОЙ 


порции: 20) 1 
яица, 1 столовая ложка а, с омета \ 


начинкой из м 

занного отварного мяса, ветчины, тушеного д0 Е, 
шпината, мелко нарезанных тушеных овощей то 
горошка и др. эзш 


БОЛТУНЬЯ ПО-САВОЙСКИ 


Продукты на 3 порции: 50 г штука с про- 
жилками, 1ҡраснъл и 1 зеленый сладкий те- 
рец, соль, перец, тертый мускатный орет, 
125 г отварного картофеля или макаронные 
изделий, 6 яиц, 1 столовая ложка рубленой 
зелени укропа, 125 г жирного сыра. 


и при необходу 

в рецепте. 
из пригтовления л 
Шпик нарезать соломкой. Перцы очистить, промыть, 
нарезать соломкой, выложить со шпиком в большую пло» 
кую ‘стеклянную или керамическую форму, посолить 
перчить и готовить под крышкой 5 минут при полной МОЩ: 
ности. Перемешать и готовить еще 5 минут при половив 


ной мощности. г | са 
Отварной картофель или макароны нарезать на и лар р ем 
ки, добавить в основную посуду. Яйца взбить с Е. т мог вы 
специями, перемешать с нарезанным кубиках нут арятор 
залить массу в форме. Готовить под крышкой А отв 


ем 
половинной мощности, два раза осторожно пер 
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КАШИ, РИС, МАКАРОНЫ 


Преимущество приготовления Каш в ми 
перед обычным способом состоит не то 
печи м времени, затрачиваемом на варку, 
МЛ ВИТЬ каши в СВЧ-печи 
а будут рассыпчатыми и никогда не пригорят, не 
слипнутся и при разогревании не потеряют 
изменят консистенции. Б 
Почти все крупы (кроме ма 
готовлением необходимо промыть 
ство — замочить на некоторое время, 

При варке каш нужно Учитывать некоторые их осо- 
бенности. Например, крупы некоторое время после при- 
тотовления доходят, впитывая влагу. Поэтому нужно дать 
и немного постоять перед подачей на стол. 

Время варки некоторых сортов риса существенно раз- 
личается, поэтому нужно пробовать их во время приго- 
товления и при необходимости готовить дольше: чем ука- 
зано в рецепте. ` 
Для приготовления макарон, ро 
Ронных изделий надо брать посу 
‘ак, для приготовления 200 г ма 
Ауемкостью 3 литр 
лись, желательно дс 
жна покрывать мак; 


кроволновой 
ІЛЬКО в мини- 
ноив каче- 


жков и других мака- 
ду большей вместимости. 
карон лучше взять посу- 
а. Для того, чтобы макароны не слипа- 
›бавить растительное масло. Вода дол- 

роны слоем 5 см. Варить их надо под 
Кой с отверстием или неплотно прикрывать крыш- 
чтобы пар мог выходить. 


акароны варятся еще некоторое время после того, 
Закончится о 


тведенное для варки время, Нужно дать 
этетояться 1 -15 минут в закрытой посуде и только 
Слить вод 


кой, 


крупяные блюда надо вынимать из печи, 
А Они Ще довольно жидкие. Постояв несколько ми- 
МИ загустеют. | 
деро свая крупяные блюда, накрывайте их пленкой 

ое В печи только несколько минуг. 

75] а изриса или макаронных изделий, 
0з НО, не сэкономите много времени, но их 
00но готовуть в МВП, и блюда получаются вкус- 
Расно готовится — не прилипает и не пол- 
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ФРУКТОВАЯ ОВСЯНКА . 


І л горячей воды: 5 
щихся овсяныл: тва РО реа 
шо "размолотых абрикосов ли 2а 
стакана этемно-коримневого сазара; 
ной ложки соли; 2 ст. ложки Сливочно 
ла; 1 чаиная ложка корицы; 1/2 чайной \ас- 
О Овена, 1/2 чайной л 
л; щепотка 2 Е 
Е т 4 ука гвоз си или другой пря- 
1. Соединить воду, овсяные хлопья, фрукты 
соль в стеклянной кастрюле. Закрыть. Готовить 
сти хлопьев 5-6 мин (у.м.10), дв 
цессе приготовления. 


2. Добавить остальные продукты и перемешать, Зак- 
рыть и оставить на 3 мин перед подачей на стол. 


МАННАЯ КАША 


Крупа манная — 200 г, молоко —4 стакана, 
р — їч. л., соль 


› сахар и 
До мягко- 
а раза перемешать в про- 


Вылить молоко в большую посуду (такую, чтобы со 
не убежало), посолить его по вкусу и довести на поп 
мощности до кипения в течение 8 минут. После 
активно помешивая молоко, всыпать крупу тоа тА 
кой. Желательно, чтобы не было комков. До! нае хс 
и довести кашу до готовности при среднем уро а 
сти в течение 15 минут. В процессе приг 
сколько раз перемещать. 


МАННАЯ КАША С ИЗЮМОМ 


Крупа манная 
80 г, молоко — 4 стакан 
ванилин, соль. 


э Е с ена 5 
Изюм промыть и замочить ‘в вод 
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Гота 
е ли60 
ванил 
кан. 


| Ззвикеприготовле 


ве масло, яйца, 
тельно перемешат 


> займощности 7 ми 


в кстолу теплой. 


КАШИ, РИС, МАКАРОНЫ 


геть с водой 8 минут на полной мощности и дать от 
прогр ъол несколько минут, Отвар слить, Манную кр 
небольшим количеством Молока и дать ПОСТОЯТЬ, 
| етальное молеко смешать с отваром изюма и нагреть до 
шения в течение 8 минут. Закипевшую смесь молока и 
‘отвара влить в манную крупу при непрерывном помеши- 
вании. Готовить на средней мощности 8 минут, время от 
времени помешивая В готовую кашу: добавить изюм и вае 
нилин, посолить по вкусу, перемешать и подать к столу 


горячей. 
ГУРЬЕВСКАЯ КАША 


Готовая манная коша — 4 стакана, 4 яйца, 
сливочное масло — 4 ст, л. сатар — 4 ч.л, 
ванилин, консервировачные Фрукты — 1 стас 
кан. 


В свежеприготовленную манную кашу положить сли- 
вочное масло, яйца, измельченные фрукты, ванилин. 
Тщательно: перемешать, посыпать сахаром. Готовить на 
ПОЛНОЙ мощности 7 минут. Дать немного отетояться и по- 
давать к столу. теплой. 


ГРЕЧНЕВАЯ КАША 


Ерупа гречневая — 300 2, вода — 3 стакана, 
масло — 4 ст. л., соль. 

Крупу перебрать, помыть и замочить в воде на 40 ми- 
хут Соотношение воды и крупы 2,5:1. После этого доба- 
Ч Масло, соль и готовить кашу на полной мощности 15 

кинул, Отом убавить мощность до средней и прогреть 


ще 10 минут. Дать каше отстояться 10 минут 


КАША ПЕРЛОВАЯ С луком 


Крупа — 200 г, вода — 650 г, свиное сало — 
П. ` 0 г, лук репчатый — 2 головки. 
ора "лову крупу залить теплой водой, а затем промыть 
84. Воду довести до кипения, посолить, всыпать кру 
еть Минуты на полной мощности. Лук нащинкова: 
© салом на полной мощности 1-2.мин; 
© кашей, ее 


ОВСЯНАЯ КАША. 


Недробленая овсяная 
— 3 стакана, соль. 

_ Крупу промыть и замочить в холодной я . 
После этого воду слить и залить крупу мат ема ра 
стоять 15 минут и варить на полной мощнос: Дать по 
стараясь следить, чтобы не убежало мо ТИ В мину 
мешивая кашу, довести ее до готовности в тече 0 
нут на средней мощности. Дать отстояться в о 2 ми. 
суде 15 минут. Рытой по- 


крупа — 300 е 


Локо. Затем, у 


КАША ИЗ ОВСЯНЫХ ХЛОПЬЕВ 


Овсяные хлопья — 2 стакана, 8008 — 4 
кана, соль айр 


Овсяные хлопья залить водой, посолить. Готовить кащу 


на полной мощности 8 минут В готовую кашу можно ва. зощности 10 
сыпать мелко порубленную зелень, добавить сливочное  инком. ДОбави' 
масло или тертое яблоко. иконе должн 

ніитрогреть ка: 


ПШЕНИЧНАЯ КАША 


Очищенная пшеница — 200.г, вода 4705 
кала . 

Промыть зерна пшеницы, залить кипятком и дать па 
стоять 3 часа. Потом воду слить, залить пшеницу кипят 
ком и варить 25-30 минут на полной мощности в закрыт” 
посуде. В крышке должно быть отверстие для выхода ларі 
После приготовления дать каше отстояться: Остаток в 
можно слить. 


КАША ЯЧНЕВАЯ _ 
С РАСТИТЕЛЬНЫМ МАСЛОМ 


Крупа — 200 г, вода — 5002188 

‚масло — 60 г, лук. РЕ 
| Ячневую крупу перебрать, промыть тепло 
сыпать в подсоленную воду и варить расе 
стительном масле обжарить лук ИВЕ 
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КАШИ, РИС, МАКАРОНЫ 


Тыкву порезать мелкими кусочками и поместить их в 
посуду, потом залить водой. Тушить на ПОЛНОЙ мощности 
минут Хорошо промытое пшено засыпать в посуду с 
пеной тыквой, посолить и хорошенько перемешать, 
Накрыть крышкой и прогреть 20 ‘минут на средней мощ- 
ности. Дать отстояться в закрытой посуде 15 минут. 


ПШЕННАЯ КАША С МОЛОКОМ 


Пшено — 300 г, молоко — 3 стакана, вода. — 3 
стакана, сахар 4 Ч. л. СОЛЬ. 


Пшено промыть сначала теплой, а потом горячей водой, 
чтобы каша не имела горьковатого привкуса, выложить 


ОТОВИТЬ нау пшено в просторную посуду, ; ПИТЬ водой и варить на пол_ 
У Можо вг. ной мощности 10 минут. За лить воду и залить пшено 
ТЬ СЛИВ молоком. Добавить сахар и соль. Готовить еще 4 минуты. 
Молоко не должно убежать. Уменьшить мощность до сред- 
Вейи прогреть Кашу еще 6 минут. Дать отстояться 15 минут; 
РИСОВАЯ КАША 

Рис — 300 г, молоко — 4 стакана, вода — 4 

вода Е стакана, сахар — 4 ч. л., соль. 
Рис промыть и высыпа гь в просторную посуду, залить 
и пой Водой, Довести до кипения при полной мощности и варить 

мои 


ОНут. Воду слить, залить в посуду с рисом молоко, 
Абавить сахар и посолить. Тщательно перемешать, на- 
їшкой, Уменьшить мощность до средней и гото- 
Минут. Дать отстояться 15 минут. 


; ОТВАРНОЙ РИС 


Рис — 400 г, вода —4 стакана, соль. 


ук Перебрать и промыть, замочить в воде на 2 часа. В 
довео Длл Барки налить воду, закрыть посуду крышкой 
Потом До кипения на полной мощности. Воду. посолид і 
в, Засьпать рис. Готовить 20 минут на полной мощ 
О время варки перемешать 2-3 раза, убавить мощ- 


Јредней и прогреть еще 7 минут. Дать рису 


й шлифованный рис можно варить 


Длинный рис — 300 г, мясной буль 
стакана, растительное Масло — 4 ст 
— 120 г, зелень петрушки. 

Рис выложить в посуду, добавить раститель 
и прогреть в закрытой посуде на по 
нуты, влить бульон и готовить под 
полной мощности, помешивая, уб 
ней и готовить еще 15 минут. За 
2 раза, дать отстояться рису 10 минут, порезать зелень 
петрушки, протереть сыр, соединить петрушку и сыри 
посыпать этой смесью рис. Прогреть в печи 1 минуту на 
полной мощности. 


Он 3 
сыр 


х ное Масло 
НОЙ мощности 2 ми- 
крышкой 15 минут на 
авить мощность до сред- 


РИС С ОВОЩАМИ 


Длинный рис — 300 г, мясной бульон —3 


стакана, лук репчатый — 2 головки, сливоч- 
ное масло — 40 г, корень сельдерея — 2 шт, 
‚морковь — 2 шит., черный молотый перец, соль. 


б ерея 
Лук нарезать кубиками, а морковь и корни села 
полосками. Овощи выложить в посуду, добавить ат поа 
масло и тушить под закрытой крышкой 5'минут и а 
мощности, помешивая. Выложить в посуду рх Ва 
льон и готовить еще 10 минут в закрытой поа средней 
мощности, перемешать, уменьшить мошниот дааа 
и готовить под крышкой 15 минут. По ан 
вкусу. Дать отстояться в закрытой посуде 
РИС ПО-ИНДИЙСКИ 
ъй 
— 400 г, лук репчати 9с 
а 2 головки, горъкий перец = есть 
нок тертый сы "масло 
помидоры —4 шт, ее ное } 
творог — 4 ст. л, растит 
6 ст. л., пряности. 


К... орезать И) 
отварить рис. Горький перец п оком 
очками В ее измельченным. за 
резанным луком, Овощи выложить в 
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это время перемешать 1. 


| вино, С 
са Перемешать 
зая 2 раза. Вз 
трожно ВЛИТЬ 1 
зщикить на блю 
ности 10 мин} 


КАШИ, РИС, МАКАРОНЫ 


= греть 3 минуты на полной мощности. Добавить наре- 
ті прог е помидоры и творог, влить стакан Воды й прогреть 
зни минут. Засыпать отваренный рис, тертый сыр и пря- 
(сти перемешать, готовить 8 минут на средней мощности. 
ности, 


РИС ПО-ЦЕЙЛОНСКИ 


Рис — 2 стакана, молоко — 4 стакана, сли- 

вочное Масло — 80 г, белое ви 

— 2 шт., белок 4-2: иц, сливки — 4 ст. л. 
Мука — 2 ст.л. сахар — 100 

а катны орех. 


' 
Н ить рис вместе с молоком, дв 
Мои. М Отварить р у 


мя столовыми лож- 
еа У ками сахара, мускатным орехом и солью. Дать отстояться. 

р и Растопить сливочное масло за 1 минуту на полней мощно- 
т поре 


— сти, добавить муку, перемешать и прогреть еще 1,5 ми- 

Перуу за нуты. В прогретую муку залить при постоянном помеши- 

печу Туз вании вино, сок лимона и Добавить 4 столовые ложки са- 
хара. Перемешать и прогреть 2 минут 

время 2 раза. Взбить белок со с) В горячий соус 

осторожно влить взбитую пену, постоянно помешивая, Рис 

пела АЛОЖИТЬ на блюдо, полить соусом и прогреть на полной 

„мясной бума 


ливками. 


сх | \щности 10 минут 

— аи За Е 
саара 1 РИС ПО-СЕРБСКИ 
СС 
цот" Рис — 2 стакана, куриный бульон — 100 г, 

020 томатный сок — 200 г, сметана — 4 ст. л., 
ГОИ копченая грудинка — 100г, лук репчатый — 
ав 2 


головки, болгарский перец — 2 шт., моло- 
тый красный перец, укроп. 


д Ни | а РУдинку и лук порезать маленькими кусочками и про- 1 
п уд печи на полной мощности 8 минут. Выложить в 
Но ой | то у порезанный перец, промытый рис, вылить бульон 
ЯТ, Лу Реме ЫЙ сок, Посыпать красным молотым перцем, пе- 
50) Зить м ТЬ и тотовить на полной мощности 15 минут, уба- 


Подава У 10СТЬ до минимальной и прогреть еще 30, минут. 
к 1 риск Жареным отбивным из свинины. 


РИС ПО-КИТАЙСКИ 


Рис — 2 стакана, сатар — 2 ст. л, топленое 
Сливочное масло — 2 ст. л., свежие фрукты 


== 400 г, финики — 400 г, грецкие орехи = 
200 г. 
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Ў му сахар и масл 
0 в форму для запекания слой р Е 
— слой фруктов, орехов и Фиников, слегка 

сверху, повторить укладку слоями. Сверху д. 
еще один слой риса. Прогреть в печи на п а 


= олной кен, р Г 
ности 8 минут. Подавать на стол горячим. мощ. Аку, мин 


РИС ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 


Рис — 300 г, сливочное масло.— 602, м А 
бульон — 2 стакана, сузое белое виз; ‚Мясной 
терлы сыр —180'е, лук репчать в“ 


ловти, соль. 2 г0- 
Нарезанный лук прогревать со сливочным маслом 5 
минут на полной мощности, чтобы лук приобрел золоту са 
тый цвет. Добавить рис и прогреть его 4 минуты на полной ТЬ 
мощности. Влить бульон и готовить еще 7 минут на полной Рис промы 
мощности, Убавить мощность до средней и готовить 25 оъ соломкой лу 
минут. В течение этого времени перемешать несколько смесь на по 
рази постепенно подливать вино. Рис посолить, добавить 28у небольшим 
в него тертый сыр и размешать. выложить в р 
РИС ПО-ИСПАНСКИ премешать. Гото 


Рис — 2 стакана, вода —2 стакана, белое вино 

— 2 стакана, сахср — 4 ст.л. сливочное мас: 

10 — 40 г, измельченные грецкие орехи — 

2 ст. л., клубника — 500г, сахарная пудра — 
бст. л., корица, имбирь, ванилин. 


Отварить рис с водой, вином, сахаром, маслом и пря- 
ностями, Когда рисостынет, удалить имбирь и корицу. Клуб- 
нику вымыть, перебрать, посыпать сахарной пудрой и дать б. 
образоваться соку. Рис уложить на блюдо горкой, обложить 1 ато 
го ягодами клубники и залить клубничным соком. 


РИС ПО-МЕКСИКАНСКИ 


Длинный рис — 300 г, мясной бульб! 
стакана, лук репчатый — 2 головки» г 
ное масло — 40 г, сладкилё болгарский мы 8, 
2 стручка, консервированная КУКУ 
02002, черный молотый перец, сол». 


н — 3 
76 


Е ъ мян) 
рис. Выложить его в посуду, залить 
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ные овощи с готовым рисом. 


ПЛОВ С БАРАНИНОЙ 


"Рис — 300 г, баранина — 500 2% 
— 2 


лук репчатъяй, 
с головки, морковь — 2 шт. 


Рис промыть и замочить вт 
зать соломкой лук и морковь и 
Треть смесь на полной мощности 15 минут. Порезать бара- 
Нину. небольшими кусочками, посолить, посыпать перцем 


и выложить в рис с овощами, влить топленое масло и 
перемешать. Тотовить на полной 


-Редней у потат 5 
теремешать вказа 
ис ПОСОЛИТЬ, ДО 


рех стаканах воды, наре- 
смешать их с рисом. Про- 


мощности 20 минут. 

СКИ е 

2 ПЛОВ С КУРИЦЕЙ 
‚— 
-400- Рис длинный — 300 г, куриные окорочка — 
ные 1000 г, сливочное масло — 80 г, свежие грибы 
5002 Т — 200 г, сливки — 200 2, нарезанный миндаль 
рь ані — 60 г, кубик куриного бульона — 2 щт, су- 


хая зелень. 
а ТОПИТЬ масло за 2 минуты на полной мощности, 
ТИТО Миндаль и прогреть на полной мощности до зо- 
Ма о Цвета. Перемешать 2 раза, удалить миндаль из 
с ородо макнуть в масло очищенные от кожи куриные 
Ви’ прогреть окорочка на полной мощности 15 ми- 
| Роцессе приготовления перевернуть их. Туда же 
ить трибы и рис. Растворить бульонные кубики в 
стакана 


Вки до кипения и полить ими плов. Сверху = 
Зеным миндалем, 
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т 


плов С ИЗЮМОМ 


Рис — 2 стакана, вода — 4 с 
100 г, сливочное масло — 10072 ана, зол к. 


Вис промыть и замочить, смешать его с из 


Юю, Г 4 
виной сливочного масла, прогреть на полной Е и 
30 минут Перемешать за это время 2-3 раза. Готовы 0и 24 20 
‘полить сливочным маслом. плов ооо м 
г В 
ПАОВ С СУХОФРУКТАМИ И ОРЕХАМИ и ротерет», 
а ТОТ 
Я Рис — 30022, вода — 4 стакана, ‘толченые 2 > ПР сыпат! 
с. кие орехи — 2 сту. л. сухофрукти 1207, Ий аслом 
И ‚ Мед —4 ст, л. сливочное масло 60, соль” аня м посьШ 
‚ Рис промыть и замочить. Смешать его с орехами, сухо- одава" >, Е 
фруктами, медом и сливочным маслом. Посолить по вкусу ЗАПЕ 
— и перемешать. Прогреть на полной мощности 35 мину) | 
Перемешать в процессе приготовления 2-3 раза. 
МАКАРОНЫ 
Е оы — 400 г, растительное масло = Лапшу отвар 
чл | ‘ырые яйца, по‹ 
Вылить в посуду растительное м 


гасло и залить макаро- 


5 Кәделить на дв 
крышкой с отверстием 


ны кипящей водой: Закрыть посуду 


й Текания роў 
и варить на полной мощности 12 минут Дать постоять им ей м 
еще 10’минут. После того, как макароны станут мягкими, сре е л 
воду слить. Подавать макароны с соусом. зр У выл 
ром 
И запе Е 
МАКАРОНЫ С СЫРОМ на по 


Макароны — 400 г, сливочное масло — 10022 - | 
мука — 4 ст.л, молоко —4 стакана, ттертъш 
сыр — 300 г, сухая горчица, белый хлеб — 
ломтика, бель молотъиї терец, соль. 
Отварить макароны и дать отстояться, Из ‘масла, м 
чицы, молока, перпа и соли приготовить с0ус Тото 
ль сторчицей, добавить в него 200 г тертого сыра: ее 
кароны отцедить и снова выложить в по и 
ть белый хлеб и прогреть его со ИЕ посы- 
ы крошки стали золотистыми. Макарон а л 
поджаренными хлебными крошка н 
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= сыром. Прогреть на полной мощности 6 минут до 
ТД 


Ш ления пузырьков. 
‚по Е 
ЗАПЕКАНКА ИЗ МАКАРОН С ТВОРОГОМ 


Макароны — 400 г, творог — 400 2,4 яйца, 
сахар — 2 ст. л., сливочное масло — 50) г, па- 
нировочные сухари —2 ст. л., корица. 
Макароны отварить, дать отстояться и отцедить. Сме- 
шать готовые макароны с сырыми яйцами, сахаром и со- 
лью, Протереть творог через сито и перемешать с макаро- 
нами. Приготовленную массу выложить в посуду для запе- 
кания, посыпать панировочными сухарями и полить сли- 
вочным маслом. Запекать на полной мощности’ 9 минут. 
Подавать, посыпав молотой корицей. 


ЗАПЕКАНКА ИЗ ЛАПШИ С мясом 


Лапша — 400 2, мясной фарш — 300 2,2 яйца, 
лук репчатый — 2 головки, чеснок— 4 зубчи- 
ка, сливочное масло — 60 г, тертый сыр — 
2 ст. л., панировочные сухари — 2 ст. л., соль. 


Лапшу отварить, дать отстояться и отцедить. Добавить 
сЫрые яйца, посолить и перемешать. Полученную массу 
Разделить на две части: одну выложить в посуду для за- 
пекания ровным слоем, на нее уложить слой фарша, из- 
Мельченного Лука и чеснока, полить растительным мас- 
0 верху выложить оставшуюся лапшу, посыпать су- 

Рями и сыром, полить растопленным сливочным маслом 

@кать на полной мощности 15 минут. 


СПАГЕТТИ С соусом я 
Спагетитль — 400 г, поматная паста — 400г, 
лук репчатый — 2 головки, оливковое масло 
— 4 Ст. л., чеснок — 4 зубчика, сухой базилик 
—2ч.л., тертый сыр — 1002, перец, солъ, 


чеснок, базилик, соль и перец. Спа- 
‚› смещать в посуде для запекания с со- 

тертым сыром и прогреть 4-5 минут на 
сти. : р 
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МУЧНЫЕ ИЗАЕЛИЯ, 


ка, и 
жеиспеченный пирог. 


'рожках для мороженого. Тесто 
опадает, если во время выпечк 
Изделия из песочного теста не зарумянива 


Часть те- 


ста в морозилке на случай, если неожиданно придут гос- 


ти. 

В микроволновой печи можно печь разные пироги. 
Фрукты запекаются по-разному, в зависимости от спело- 
сти и объема, поэтому время выпечки пирогов с фрукто- 
вой начинкой неодинаково. Готовность фруктов определя- 
ют вилкой. 

Если микроволновая печь оборудована вращающейся 
подставкой, во время выпечки нет необходимости повора- 
чивать блюдо, чтобы поверхность запеклась равномерно. 
Если в рецепте не указано иначе, изделия из теста поме 
щают в центр подставки. 

Изделия А теста будут вкуснее, если все хомро: е 
имели одинаковую — комнатную температуру, И т 
готовилось и выпекалось строго по рецепту. 

Я Й Й ять посуду да? 

Самый простой и легкий способ подготовиИ СУЕ ОЎ 
выпечки изделий из теста — это слегка и. ть 
стенки формы растительным жиром и т о 
мукой. На дно можно положить вощеную бум А Д 
не обязательно. ОВИНЫ 
_ Теста в форме не должно быть боле 02 

объема. Изделия из теста, выпекаемые 26 и по: 
ечи, значительно увеличиваются в объе 


Ш 
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озить в р 
м 500 гр: 
хин 15 сек. 

Для выпеч 
звать посуду 
кую, т. к. тест 
дает, обладает 


Я 
5 
Е 
8 
АТ 


МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


Г олее пышными, чем в обычной 


сяб можно выпекать мелкие изде 
Ся один раз выпекается один қ 

ать не более 5 мин, прежде 
т в рецепте не указано иначе) 
(е 


Передержанные пироги будут сухимии твердыми. Все 

а лучше недодержать пирог, перед окончанием вьшеч- 
А его готовность надо часто проверять, 
Е" Если выпекается плотное Тесто, его накрывают плас- 
тиковой пленкой. Пирог или остатки изделий из теста мож- 
но подогреть в микроволновой печи в режиме “ЖАРЕ 
НИЕ” в течение нескольких секунд. 

Большинство тортов имеют не очень пористую струк- 
туру: их лучше выпекать в печи, используя около 70 % 
ве мощности. Многие рецепты в Этой главе рекомендуют 
выпечку в режиме “ЖАРЕНИЕ”. 

Готовые замороженные с 
морозить в режиме “МЕД 
весом 500 г размора 
мин 15 сек. 


надо ох= 
з формы 


лоеные изделия можно раз- 
ЛЕННОЕ КИПЕНИЕ”. Пирог 
живается в этом режиме в течение 1 


Дает, обладает большой пьшность 


© использовать один пласт, а потом разрезать его на 
Несколько коржей. 


Собо Тщательно нужно размешивать сахар, т. к. ко- 
0 Сахара в процессе выпечки могут сгореть. Накры- 
Я Орму не стоит, а вот выступающие части тортов 
0и Пирогов лучше прикрыть кусочками фольги спустя 
ето Время после начала приготовления. Мучные из- 
С начинкой из фруктов, пряники лучше вьшекать 
ве низких Уровнях мощности, чтобы тесто про- 
0С более равномерно по всей толщине. 


ПИРОГ С СЫРОМ (ХАЧАПУРИ) 


Тесто: 3 стакана муки; 1 стакан воды; и 
чайной ложки пилпьевой сады; 1 този. 
сливочного масла. Начинка: 500 г сыра; 2 ст. 
МОожЖки сливочного масла; 1 яйцо. 


А А 0Т0вить крутое пресное тесто. Для этого в муку 


г. Гитьевуюнсоду выложить на доске в виде 


335 


МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ. 


в котором сделать углубление, вли ва 
ную воду, смешанные сырые Яйца и на Под. 
шивать, постепенно забирая муку от краев к сет. Сме 
В полученную массу постепенно Добавлять мук Дине 
она вся не будет поглощена тестом. Месить, ош Пока 
однородности. Готовое тесто разделить на 2 части Ваясь 
катать на тонкие круглые лепешки. 
ку: Для этого сыр (брынза, СУлугуни) размять Е 
ной ложкой, добавить яичные желтки 


до. Смазать сливочным маслом и уложит, 


Т5 25 слое 
начинку, накрыть второй лепешкой, смазанной о 
изнутри, и защипать Края. Сверху смазать яйцом. Запе- 
{Каль в печи при полной мощности 4-5 мин, проткнув 
ВИЛКОЙ в нескольких местах, и довести до готовности в 

течение 4-5 мин. 

ПИРОГ ИЗ СЛОЕНОГО ТЕСТА 
(С КУРИЦЕЙ 

Тесто: 2 стакана мутси; 150 г масла сливоч- 


ного или маргарина; 3/4 стакана воды; 1/2 
чайной ложки сол и; 1/4 чайной ложки саха. 
ра. Начинка: 300 г куриного мяса; 1/4 ста- 
кана риса; 1 яйцо, сваренное вкрутую; 1лу- 
ковица; соль по вкусу; 2 ст. ложки тертого 
сыра. 


Приготовить слоеное тесто, быстро замесив муку, сме- 
шанную с маслом, холодной водой, в которой раство- 
рить соль и сахар, так чтобы тесто было гладким и бле- 
стящим. Накрыть влажной тряпкой и поставить в холо- 
дильник на несколько часов. Перед выпечкой раскатать 
2-3 раза, складывая в 3-4 слоя. Сформовать две Кру 
лые лепешки. Подготовить начинку: для этого са 
ную мякоть курицы посолить, смешать с отварные аа 
сышчатым рисом, крутым яйцом и мелко нашы к 

ным луком. Добавить масло и перемешать. Пола ра 

блюдо лепешку, смазать маслом, положить на вторую 
оным слоем начинку, смазанную сверху ве мас” 
“пешку, края защипать наглухо. Сверху см 50% мощь 
и посыпать тертым сыром. Готовить при у полн! 
9 10 мин и довести до готовности пр в 
_В течение 4-5 мин. 
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ую лепешку. 

зторой выстла 

слать тертым 
| ить поверхнос 

федней 20 мину 

тельного ость 
| 


| 


Месут 
№ Тесто Тест 
Н Хата о на 
ТЬ К о 
(9) 


МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


< ст. л.,горница — 1 


‚ панировочные сухари. 
сахар, соль, 


Приготовить слоеное тесто. Смешать муку с маслом, 
добавить воду с солью и сахаром и зыетро вымесить тесто, 
'0но должно быть блестящим и гладким. Выдержать его 2 
часа в холодильнике, затем раскатать несколько раз, скла- 
дывая его в 3-4`слоя. Замочить в воде хлеб, потом раскро- 
шить его и соединить с фаршем, яйцом, соусом, хреном й 
торчицей. Хорошенько вымесить. Из теста сделать плос- 
кую лепешку. Выложить на жиронепроницаемую бумагу, 
которой выстлана форма. На тесто выложить фарш, по- 
‘ыпать тертым сыром и панировочными сухарями. Выров- 
пять поверхность пирога. Выпекать на мощности ниже 


средней 20 минут, дать постоять, а потом вынуть для окон- 
Чательного остывания. 


РЫБНЫЙ ПИРОГ 


Мука — 300 г, сливочное масло — 40 г, вода — 
200 г, копменое сало — 100 г, филе рыбы — 
400 г,лук репчатый — 2 головки, 1 яйцо; чер- 
ный молотый перец, соль. 


сить тесто из масла, муки, воды и соли: Разде- 
Раска Т0, на две части и дать отстояться 15 минуг. 
зат ть две тонкие лепешки. Приготовить фарш. По- 
10р Рыбное филе, сало и лук. Посолить и поперчить 
роне. се хорошо перемешать. В форму положить 
ху 0ницаемую бумагу, а на нее — лепешку теста 
З ри еще одну лепешку. Края лепешек за- 
5 МРог смазать яйцом, проткнуть в нескольких. 
тер КОЙ, Выпекать 10) минут на средней мощности 
прогреть 4 минуты на полной мощности. Смазать 
И Вочцым маслом, накрыть салфеткой и дать 
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ГРИБНОЙ ПИРОГ 


Мука — 400 г маргарин — у 

200 г, питьевая сода. ТЧ а р Е. 
120 г, репчатый лук — 50 г, черный. грибы — 
перец, соль. 0лотьт 


Маргарин прогреть 1 минуту на полной мо ‚зымеситТР ИТ! 
4 5 В 
единить его с кефиром и, понемногу добавляя ОСИ са 88 поба 


мук ина! есит 
вымесить тесто. Дать ему полежать 1 час. Зам и шу; 0 вым 


ь СТ 07 

трибы в теплой воде на 1,5 часа, мелко порезать и | ны ИЕ. р 
шать с измельченным луком. ме Ш кораз 
Посолить и поперчить. зк тесто. 


Грибную. смесь выложить в посуду, добавить немног, рота инки П 
воды и прогреть 5 минут на полной мощности. Тесто та я 
катать и уложить в круглую форму; по краям сделать перемешать. 1 
‘бортики. Начинку выложить ровным слоем и посыпать Е мазать в3бу 
сверху зеленым луком. Выпек 08 


ать на средней мощности 6 | 5 мину 
аа не щносТИ 
минут. Дать пирогу отстояться 10 минут. и, Готовому пир 
АУКОВЫЙ ПИРОГ | д 
Мука — 400 г, нежирный творог — 200 г, 
б яиц, зеленый лук —600 г,копченое соло — у 
50 г, сметана — 150 г, тертый сыр — 1002, 
тертый мускатный орет, черный молотый У 
перец, соль. а 
о 
Приготовить тесто. Соединить муку, творог и 1 яйцо, Мелко о 
посолить и добавить тертый мускатный орех. Все переме- ‘чарно резат: 
шать и вымесить тесто. Готовое тесто завернуть в фолыу | рУдрой, | 
и выдержать в холодильнике 1 час. ет ате Просея 
Приготовить начинку. Лук порезать кусочками, в = а) выст 78 
жать 2 минуты в холодной кипящей воде. Сало пора до е тес 
| небольшими кусочками и обжарить на обычной пли 15 


хрустящей корочки. 
в ово смесь из сметаны, 5 яиц, соли, Ч 
го перца и мускатного ореха. 
о ить в АВЕ жиром форму УУ 

бортики. Половину тертого сыра пое т 
јем на тесто, затем выложить сло АМ ма 
ало, оставшийся сыр. Залить все Яич то, 
а ‚мощности ниже средней 30 минут 
ОС. 


ерного 


МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


ПИРОГ ТВОРОЖНЫЙ 


Мука — 400:г, Маргарин — 200 г, вода — 150 > 


сахар —120 г, творог — 3007, сливочное масло 


— 80 2, 3 яйца, тертая цедра изюм 
— Іст. л., соль. = ие: 


Вымесить слоеное тесто. Мелко порубить кусочки мар- 
| прина, добавить муку, соль, сахар, воду и перемешать, 
_ Быстро вымесить тесто. Оно должно быть блестящим и |® 

тладким. Дать отлежаться в холодильнике 3 часа, затем 
несколько раз раскатать тесто, сложенное в 3-4 слоя. 
Выложить тесто в круглую форму и сформировать борти- 
юс Для начинки пропустить творог через мясорубку, Взбить 
масло с сахаром, добавить 2 яйца, творог, цедру, изюм. 
Все перемешать. Начинку выложить на форму ровным сло- 
еми смазать взбитым яйцом Пирог выпекать на средней 
мощности 5 минут, потом еще 6 минут на полной мощно- 
(ти. Готовому пирогу дать о ОяТЬсЯ. 


АБРИКОСОВЫЙ ПИРОГ 


Абрикосы — 300 г, сливочное масло — 2002, 
арная пудра — 200 г, 3 яйца, 


Әжем — 4 ст. л., миндальные 


абрикос 
орехи, миндалъьная эссенция. 


Мелко порезать абрикосы, взбить сливочное масло с 
>” арной пудрой, добавить яйца, абрикосы, миндальную 
и просеянную муку, хорошенько взбить, Форму 
ЧКИ выстлать жиронепроницаемой бумагой и вы- 
На нее ‘тесто ровным слоем. Запекать на средней 
е минут, прикрыть края полосками фольги и 
ржать Пирог еще 3-4 минуты, Затем дать отстояться 
а решетке. Верх пирога смазать абрикосовым дже- 
“и посыпать миндальными орехами. 


ПАЕТЕНКА С ИЗЮМОМ 


Мука — 400 2, изюм — 80 2, молоко — 0 

свежие дрожжи — 35 2, сливочное маек 
02, 2 яйца, сатар — 1 ст. л,мак — 1 ст. лы 

соль, 


полной м 
сахар с молоком 40 секунд на 020 ( 
Дрожжи в теплом молоке. Сделат 


_ АЛЯ выпе 
Е ъ 
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‚ ко надрезов сверху пирога, смазать взбиты 


Увеличить до 
пирог в 
ончательно, 


ЯБЛОЧНЫЙ ПИРОГ 


полной 


Мука — 300 г, сахар — 150 2; яичный белок — 
2 шт,., сахарная пудра — 50 г, яблоки — 502, 
Муку смешать с сахаром и маслом и растереть до об- 

разования крупинок, добавить 2 ст. л. теплой воды И выме- 
сить мягкое тесто. Завернуть его в промасленную бумагу 
и положить в холодильник на 1 зас. Форму для выпечки 
пирога выстелить жиронепроницаемой бумагой, затем 
выложить мелко нарезанные яблоки и посыпать сахарной 
пудрой. Из оставшегося теста раскатать тонкий - 
накрыть им начинку, края защипнуть и сделан аа Я 
посыпать сахарной пудрой: Запекать на решетке н 
на мощности ниже средней, контролируя тотона 7 
тем дать пирогу постоять в форме, потом вынут 
дить совсем. 


ПИРОГ ИЗ ЧЕРНИКИ 


Мука — 300 г, сахар = 
—150 г, яичный белок == 1 шта 3050 р 
250 г, консервированные ОКА Т 


харная пудра — 50 2. - 


еть 
 перемешанную с сахаром, раси 
а крупинок, влить две столов! 


форме на 5: 


| еворена. 1 столб 
быть гладким `и 
той и положит 
катать его 3-4 

"чешку и сделать 
исмешать их с са? 


МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 2 


замесить мягкое тесто в фольгу и положить в холо- 
Ыл на 1 час. Выстлать жиронепроницаемой бумагой 
“для выпечки и уложить в нее примерно ‘половину 

предварительно раскатав его, смазать яичным бел- 
тес Смешать чернику с яблоками и, добавив немного саха- 
№ ложить на тесто равномерным слоем, накрыть остав- 
Т т. атестом (ввиде полосок или сделав “решетку”), сверху 
же смазать белком, запекать на решетке 15 минут на 
‘полной мощности, проверяя готовность, Дать отстояться в 
П рие, а потом вынуть из формы и оставить до полного 
тывания. Посыпать сахарной пудрой 


ЯГОДНЫЙ ПИРОГ 


Мука — 400 2, маргарин — 200 г, вода — 150) г, 
сахар — 150 г, свежие ягоды — 400 г. р 
Приготовить слоеное тесто: быстро замесить муку, 
смешанную с маслом и холодной соленой водой, в которой 
растворена 1 столовая ложка сахара, готовое тесто долж- 
хобыть гладким и блестящим. Накрыть его льняной сал- 
Феткой и положить его на 3 часа в холодильник, затем 
катать его 3-4 раза, складывая в 3-4 слоя. Раскатать 
лепешку и сделать на ней бо ртик. Промыть ягоды (любые) 
Исметать их с сахаром, потом выложить на тесто, выпе- 
‚вать 5 минут на средней мощности, а потом еще 5 минут 
"2 полной мощности. Дать пирогу отстояться, 


ПИРОГ С КОРИЦЕЙ 


Мука — 400 г, сливочное масло —200 г, вода — 
1 стакан, вареное куриное мясо — 250 гуваре- 


ный рис — 50 2,1 лицо, лук репчатый — 1 
головка, тертый сыр — 2ст.л., сахар, соль. 


Рот ОВИТЬ слоеное тесто: размешать муку с маслом 

полу ои ВОДОЙ, растворить сахар и соль. Тесто долж- 
СЯ гладким и блестящим. Накрыть его льняной 
ты салфеткой и положить в холодильник на 3 часа. 
м раскатать тесто 3-4 раза, складывая его в 3 
Тать 2 круглые лепешки, сделать начинку. сме- 
ельченное куриное мясо с рисом, круто сварен- 
“3анным яйцом и мелко порубленным луком, 
би перемешать. Смазать нижнюю лепешку: 


< смазанную маслом лепеџу 
слом и посыпать сыром. Вышека. 
ДІ ощности, а затем прогреть а. 
‘мощности, Дать отстояться пирогу, З 


ПИРОГ С ВИШНЯМИ 


Вишня — 800 г, 
150 г, 


орехи — 50 г, ванильный сахар, “ЧТ. л 


° Мз вымытых вишен удалить косточки и измель 
всыпать сахарную пудру, влить вино и прогреть з чить, = 
ты, пока не испарится вино. Желтки растереть добела. | 
густой пены, всыпать муку и хорошо взбить, осторожно > 
добавлять теплое молоко, постоянно взбивая массу, ип 0 І 
греть 2 минуты, постоянно помешивая до загустения, ЕЕ 

нуть крем из печи. Белки взбить с ванильным сахаром А 


Осторожно соединить с кремом, залить им вишни и выпе- | В малень 


кать пирог 3 минуты. Посыпать толчеными орехами иох- | чайной. 
ладить. чения. 
ПИРОГ С ИЗЮМОМ 2 Нарезанні 
Мука — 200 г, сахар — 80 2, сливочное масе 10-2 о) 2 
ло — 80 г,2 яйца, молоко — 50} г, изюн ‚ 5 Подогрейт 
125 г, пряности —1 ч.л. вым покрыти 
Смешать муку с пряностями, добавить масло и хоро- а Растворит 
шенько растереть. Добавить сахар и перемешать, Доба- коды или 
вить изюм и снова перемешать. Яйца взбить с молоком, Е масла 
соединить их с молоком и смесью остальных продугсош ры 5 Жжидқост 
выложить в форму, застеленную жиронепроницаемой Ж р т см. 
магой. Выровнять поверхность и выпекать на а вр Ложите 
мощности выше средней 8 минут. Дать отетояться В | 7 З Пекайт, 
ме, а потом остудить на решетке окончательно. СУ Полож 
е 


ЖЕЛТЫЙ ПИРОГ 
арин 


60 г масла ШЛ лад. 
л. ВАНИЛЬ ЯТ а 
разрыгліт 


180 г сатара, 
1 яйцо, 160 г молока, 1 ч. 
цин, 240 г муки, 1,5 ч. 2 
1/4 ч л. соли. 


> Масло и сахар миксером. Добавить * 
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МУЧНЫЕ ИЗАЕЛИЯ 


ить. Смешать с остальными ингредиентами, Взби- 
тн на средней скорости, 
ать маслом форму для пирога. Положить тесто в 
и накрыть бумажным полотенцем. 
О вать в режиме “МЕДЛЕННОЕ КИПЕНИЕ” 8- 
3, а спичка, воткнутая около центра, не будет 
2 Й. 
И тоят, не накрывая, 15 мин. Переложить на 
] лку. Хранить накрытым; 
(с рировонную тарелку. 2 


ПИЦЦА НАПОАЕТАНА 1 
(итальянская кухня) 


100 г муки, со 


очное масло, 5 г дрожжей, 1 
небольшая 


луковица, 200 г помидоров или 
томатнои пасты, 100 г тертого сыра (чед- 
дера или костромского), 50 г филе анчоусов 
(кильки) 


1 В маленькой чашке протушите мелко нарезанный 
кс! чайной ложкой масла в течение 2-3 (3,5) минут до 
размягчения. 

2 Нарезанные помидо 

е 19-2 (2,5) минут. Да 


3. Подогрейте кастрюльку для поджаривания с тефло- 
вым покрытием 


пасту прогрейте в тече- 


те постоять 


` састворите дрожжи в небольшом количестве теп- 
І ВОДЫ или молока. Смешайте с мукой и 1 столовой 
В - ЖкКой Масла. Замесите мягкое тесто (если надо, до- 
\ ВЬТе Жидкости) и раскатайте в круглый пласт диамет- 
0% 20.5 см. 

_ с Боложите тесто в горячую кастрюльку: 

) <8Пекайте в течение 3-4 (5) минут, 

 =0ложите на корж помидоры, сверху — лук, по- 
Все тертым сыром. На слой сыра положите анчоу- 


По 


8 
9, апекайте еще 3-4 (5) минуты. 
“Реложите пиццу на сервировочную тарелку и по- 
аА Подогретую решетку, чтобы сверху образова- 
очка. 


2%6чание Если у вас нет кастрюльки для подаи 
тиц можно приготовить на плоской тарелке; 
Чы не будет хрустящим. 
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_  МУЧНЫЕ издғлия 
пицца НАПОЛЕТАНА 2 


(итальянская кухня) 


т. 
, ‘отовьте, как в предыдущем рецепте, от ое ч ра . 
до операции 6 включительно. `‘бРации о | 
2. Затем выложите на корж слой нарезанных к 
‘ками помидоров или томатной пасты, нарезанные УЖО Р по ос 
ки, посолите, посыпьте молотым мускатным орехом и с- овьТе: ерай 
тым сыром: тер- р Тот о С°" р 
3. Дальше повторите операции 8 и 9 из ПРедыдуще: О, 
. 0 
рецепта: ч ИМ того С ак 
ПИЦЦА НАПОЛЕТАНА 3 а бан 
(итальянская кухня) е злекайТе» 
1. Готовьте, как в рецепте “Пицца нап » | 
операции 2. а плена һе ПИША, 
2. Вместо операции 7 сделайте так: на корж положите - 
нарезанные кружочками помидоры или томатную пасту, ь 
Посыпьте солью, перцем и нарезанной зеленью свежих | Готовьте’ отде) 
пряных трав (любистка, майорана, базил А 


ика, шалфея, депте “Пицца Н 


мяты и т. п.), сверху посыпьте тертым сыром. | 


0 До операции 
` 3. Дальше выполните операции 8 и 9. \ во операции 
т — сл‹ 
ПИЦА НАПОЛЕТАНА 4 зк у 
(итальянская кухня) положите полов; 
т \ толченым чест 
І Котовьте, как в рецепте “Пицца наполетана 1", на- "Повторите опе 


чиная с операции 2. 


2. Вместо операции 7 сделайте следующее: положите ПИЦЦА КАПРИ 
слой нарезанных кружочками помидоров или томатной 


пасты Посередине пиццы выложите “звезду” из филе р ( 
анчоусов, посыпьте нарезанными оливками, а сверху — а 198ьте тома; 
тертым сыром. з на ГУ а: 

- 3. Повторите операции Ви 9. те Готов 
Г Д 0 Ъ1 

| <, ПИЦЦА НАПОЛЕТАНА КЛАССИКА 1 = у 1% М уации 
 КЛАССИЗЕСКАЯ ПИЦЦА (итальянская кухня ху и зе 

"с Мог” “аре 
1. Готовьте, как в рецепте “Пицца наполетана 1» Чд тым За 

перации 2. ть т! 
2 Вместо операции 7 сделайте так: положите 
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азложите 300 г сыра, нарезанного кусоч- 
"иле анчоусов. Посыпьте нарезанной свежей зе_ 
гана, полейте растительным маслом. 
егана, 
Ў ли Ви 9. 
Я ите операцу 

(повтор 


ПИЦЦА НАПОЛЕТАНА КЛАССИКА 2, 
(итальянская кухня) 


] Готовьте по основному рецепту с операции 2. 

в Вместо операции 7: положите слой нарезанных кру- 

ии помидоров или томатной пасты, затем толстый 

|0 тертого сыра, а сверху — ломтики ветчины, кру- 
и лука, кусочки анчоусов. 

5 Запекайте, как в операциях 8 и 9 основного рецепта. 


ПИЦЦА БЬЯНКА — БЕЛАЯ ПИЦЦА 
(итальянская кухня) 


1. Готовьте отдельно помидоры и томатную пасту, как 


{а 7 Я 
4 (азила ваа Врщепте “Пицца наполетана 1”. 


тым сыром. 2 До операции 7 готовьте, как в указанном рецепте. 
819 т Вместо. операции 7: выложите на корж слой томатной 

| сты, сверху — слой помидоров кружочками. На помидо- 
АНА 4 положите половинки ппротов, посыпьте перцем и со- 
ня) Тю, толченым чесноком. 


“Повторите операции 8 и 9. 


ПИЦЦА КАПРИИЧЧОСА — КАПРИЗНАЯ ПИЦЦА 
(итальянская кухня) 


"Готовь ет; « 
) те то, 7 а- 
10е, на |" матную пас гу, как в рецепте “Пицца н. 


ус Затем готовьте пиццу, как в указанном рецепте, 

операции 7: положите на корж слой томатной 

Каъ УСОЧКИ зеленого болгарского перца, кружочки 

ле кщ, нарезанную колбасу и кусочки анчоусов. По- 

т то тым перцем и полейте растительным маслом. 
рите операции 8 и 9. 


О рецепту “Пицца наполетана 1” с опера“ 
Ключительно, 


ПИЦЦА КОН ФУНГИ — ПИЦЦА С ГРИБАМИ 
(итальянская кухня) 


Е Готовьте по рецепту “Шицца наполетана |» 
рации 7. 


До опе. 


тительным маслом. 


виной 
3. Повторите операции 8 и 9. 
КЛУБНИКА В БИСКВИТЕ 

300 г клубники. 30 2 сливочного масла, 

4 яйца, по 4 столовые ложки Сахара и 

муки, ванильный сатар. 

1. В Форме разогрейте масло в течение 25-40050) се. Масло с водо! 

кунд. Положите в форму клубнику, нарезанную кусочка == в жаропрочн 
ми, и прогрейте в течение 1-1,5 


минуты. 3% мощности). Д 
2. Взбейте белки с сахаром, добавьте растертые же» достаточно оса 
тки, 3 столовые ложки воды и муку с ванильным сахаром. ‘елки, 
Тщательно перемешайте у 


1 вылейте на клубнику. Выложить в 
3. Запекайте 7-10(11,5) минут при 420 Вт. Е пленкой, по; 
4 Подайте в теплом виде, посыпав смесью сахарной 1р полной О А 
пудры с ванильным сахаром. Полейте ликером или шоко- щ 
ладным кремом. 
і Примечание. Таким способом можно приготовить зем- 


лянику, малину, красную смородину, крыжовник, апель- 


| 
| 
м, 


ТОРТ “Линц” 
280 г сливочного масла, 280 г муки грубого 


о 
помола, 1202 'неочилценного миндаля, Б. 2 
тарного песка, 80 г панировомна саи с 
пряника, 40 г мягкого шоколада, ў 


и цедра 1 лимона, 1 чайная. ложка М 
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корицы, 1 чайная ложка молотой гвоздики 
1 чайная ложка молотого мускатного оре- 
та. 


ное масло порубить ножом и перетереть руками 
ус мукой. Добавить тертый с кожицей миндаль и 
аюке остальные продукты и пряности. Хорошо 
‚Поставить в холодильник. 

но 60 % массы выложить в форму для торта и 
сверху слоем густого джема из черной сморо- 
Из оставшегося теста слепить или выдавить через 
гай шприц решетку и бортик и уложить поверх дже- 
ать сверху взбитым желтком. 

поставить на несколько стеклянных формочек 
ек высотой около 4 см, закрыть пленкой. Выпе- 
уту при полной мощности и 14 минут при поло- 


ТОРТ “ДИПЛОМАТ” 
ла, 1/8 л воды, 


250 г сливочного ма | 375 гса- 
тарного песка, 3 столовые ложки с горкой 
какао, 320 г тертьых грецких орехов, 180 г 
муки тонкого помола, ваниль, цедра 1/2 ли- 
мона, 3-4 яйца. 


Д0 с водой, сахаром и какао прогреть, помеши- 
опрочной посуде до кипения (6 минут при пол- 
сти). Добавить орехи, муку, специи. Когда мас- 


9/9 


ТБ в формы на половину или 2/3 объема, зак- 
ОИ; поставить на 2 чашки и выпекать 1 минуту 
Й мощности и 15 минут при половинной. 


ПЕСОЧНЫЙ ТОРТ 


240 г сливочного масла, 240 г сахарного песка, 
цедра 1 лимона, ваниль, 240 г муки грубого 
помола. 

Е с почти полным объемом сахара в пену, 
ому. желтки, цедру, ваниль. Белки взбить 
С остатками сахара, добавить в массу, В 


ть в промазанную маслом форму, зак- 
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ть пленкой, поставить на ча: 
И и полной мощности и 20-22 минуты 905 сале) 
© минут снять пленку 970винио 


а 


ТОРТ С ВИШНЯМИ И ШОКОЛАДОМ 


Мука — 1252, сажа 

ог, ная, пудра — 
яиц, сметана — 7002, коне "белок 
мя без косточек — 40012) шокова ная ещо 


навая наливка — 50 г, желатин Ра іш 
Ш ^^ 


орожно вымесить, Фо 
ожить на нее тесто и р. 

форме, потом вынуть и остудить П сти. Дать отетояться в { рек 
А ‚ Приготовить крем вабить гами. Желті 
половину сметаны, добавить оставшуюся сахарную пудру Е измельз 
и вишневую наливку, перемещать. Распустить в воде же- | хлеб, ТИМТОНЕ 
латин и смешать его со сметанной смесью, добавить не- взбитые бел 
взбитую сметану и хорошенько перемешать. Торт разре- жиром форм 
Зать на 3 коржа. На первый выложить большую часть в=  стояться в 
тен и смазать кремом, уложить на него второй слой, ома- реть шокола 
зать кремом. Накрыть третьим коржом, смазать кремом и ‘ливочное м 
выложить на него оставшиеся вишни. Бока смазать кре а Чассы, бысту 
мом и весь торт посыпать измельченным шоколадом, Ох> \Юрячим нож 
ладить торт в холодильнике. 


Оладіра- І 
| 
} 


ШОКОЛАДНЫЙ ТОРТ 


Мука — 1002, сахар — 1002; о 


— 120 г, сливки — 21ст ло сливОЧНО 10 
150 г, молоко —2 ст. л, 0КОЛа = 
4 яйца, вода — 3 ст. лэкакао поро А 
абрикосовое повидло — 3 ет Ль 


и" 


`Растопить шоколад вместе с теплой водой: 
| размягчить и растереть с сахаром. Масса, 
Е пышной Добавить в нее постепени Ь 
желтки, тщательно раетирая- Зате 
гь муку и взбитые в пену. 
ешать. Тесто выложить В 9 
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= анную жиром, и выпекать 12 минуг на полной 
о смаз ть отстояться и остудить на решетке. Немно- 
бети. Да абрикосовое повидло и смазать им верх и 
лодогрет као развести горячим молоком и растереть, 
сорта ло и сахарную пудру. Сильно подогреть (но 
ния) смесь и сразу же залить ею поверхность 


ТОРТ С СУХОФРУКТАМИ 


6 лиц, сливочное масло — 75 2, шоколад — 
150 г, сахар — 100 г, грецкие орехи — 1502г, 
финики — 150 г, изюм —`50 г, курага — 50 г, 
белый хлеб — 50 г, вода — 50 г, лимонный сок, 
цукаты из апельсиновой корка 


2/3 орехов измельчить, а 1/3 порезать крупными кус- 
ими. Желтки растереть с сахаром добела, добавить оре- 
И измельченные сухофрукты, цукаты, накрошенный 
|020 лимонный сок и немного подогретую воду. Добавить 
‘битые белки и осторожно перемешать. В смазанную 
ко лереуетат Лу аиром форму выложить тесто и выпекать 17 минут. Даль 
лоить ОБО ‘истояться в форме. Вынуть и остудить на решетке. Разог- 
Петь шоколад с небольшим количеством воды, добавить 

‘Ивочное масло и растереть до получения однородной 


ы быстро облить ею торт и разровнять поверхность 
"рячим ножом. 


БИСКВИТНЫЙ 
ШОКОЛАДНЫЙ ТОРТ 


Мука — 1/2 
сатар —15( г 
О 


стакана, порошок какао — 30%, 
‚ маргарин — 150г, 3 яйца, вода 


М 
Меша тарин Размягчить и взбить с сахаром. Добавить яйца, 


‚ору пр с какао муку и теплую воду. Уложить тесто в 
Ит рзи стенками и выровнять поверхность. По- 
ой У На решетку для поджаривания и запекать 
Ощности 5 минут, проверяя готовность. Дать 

ў Торту в форме 5 минут, затем перевернуть на 
маз Тудить, Разрезать бисквит на 2 коржа, один 


В повидлом или кремом, накрыть вторым и 
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ШОКОЛАДНЫЙ ТРЮФЕЛЬ 


200 г обычного зиоколада: 175 г 
сового масла; 100 г несолены 
масла; б ломтиков конс 

наса, мелко нарезанных: 5) г засахарон Ча 
вилиен; 275 г имбирного печенья, мелко ыа 
‚молотого. пере- 


брихет Коко- 


ого О 
0; 
вированно, 2020 


25 


Это лакомство с большим количеством крема 
подаваться как отдельно, в качестве 
кусочками апельсина на десерт. 

1. Устелите 900 г жестяную коробку, имеющую форму 
буханки, жиронепроницаемой бумагой. 

2. В большом кувшине растопите шоколад, Кокосовое 
И сливочное масло — 1-2 (3) мин. Тщательно размешайте, 

3. Вмешайте фрукты, затем крошки печенья. 

4. Вылейте в подготовленную коробку, разровняйте 
верх. Поставьте охлаждаться на 24 часа. 

5. Выньте из коробки и удалите бумагу. Подавайте на- 
резанным на тонкие ломтики. Храните в холодильнике, 


== ЕН Е^ 
ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 
и ВНИМАНИЕ! 


Полученная буханка трюфеля очень хорошо замора- 
живается. Размораживайте в течение ночи в холодильни- 
ке. 


может 
пирожного, так и а 


ПИРОЖНОЕ БЕЗЕ | 
3 яичных белка; 350.2 просеянной сахарной 
пудры. 

Пирожное безе, выпекаемые в СВЧ-печи, получаются 
не совсем такими, как обычно, но готовятся всего не- 
сколько секунд. Неиспользованную помадку можно хра 
ть в холодильнике неделю, хорошо завернув, чтобы н 

ала. 
Слегка взбить белки вилкой. пока 
азмешивая белок, постепенно всьпайте пудра В 
олучится однородная помадка. Можете начать СЕМЕ 
) НО для полного смешивания компонентов 


Смешать М 
добавить наре 
ТатЬ шарики 1 
Выпекать на 1 
смазать остав; 
и печь еще 1. 


2/3 сливоч 
Шать и взбить 
Делать четно 


МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


е и оставляя между ними место чтобы они мог- 


1 аться. а 
екайте 1-1,5 (2) мин. Не открывайте дверцу. печи 

ВР приготовления, тк. безе могут полопаться, 

ите лист с безе и поставьте остывать на прово- 

М о решетку. 

р" ЖЕЛТКОВЫЕ ПИРОЖНЫЕ 


Мука — 400 г, личные желтки — 4 шт., 
сахар —50 г, сливочное масло — 200 г., цедра 
одного лимона, вода — 4 ст. л.; сахарная пуд- 
ра. 


Смешать муку, масло, сахар, 3 желтка и теплую воду, | 
добавить нарезанную цедру лимона и вымесить тесто. Сде- 
тать шарики и выложить их на смазанную маслом форму: 
Выпекать на мощности выше средней 2,5 минуты. Затем | 
мазать оставшимся желтком, посыпать сахарной пудрой 
ипечь еще 1 минуту на мощности выше средней. | 


КОФЕЙНЫЕ ПИРОЖНЫЕ 


Мука — 150 г, сливочное масло — 150 г, сахар | 
— 70 г, порошок какао — 2 ст. л., сахарная | 
пудра —75 г, крепкий кофе — 1 ст, л. 
2/8 сливочного масла, сахар, муку и какао переме- 
Шать и взбить до образования густой однородной маесы. 
делать четное количество шариков из теста и выложить 
ў а три круга из жиронепроницаемой бумаги; располо- 
ПО кругу и слегка приплюснув. Выпекать на средней И 


м 

ти 3-4 минуты и остудить на решетке. Когда все | 
ба ‘ные будут готовы, взбить крем из 1/3 масла, са= 

“Арной п 


еп Удры и очень крепкого свежеприготовленного 
Сар 0л0вину пирожных смазать кремом и соединить их 
: в пары. Посыпать сахарной пудрой. 


БИСКВИТНЫЕ ПИРОЖНЫЕ 


Сахар — 200 г, мука — 4 ст. л.,5 яиц изюм 
— 150 г, орехи —150 г,яблочное повидло — 
4 ст. л.,4 яичных белка, теплая вода — 5 
ст. л. 
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покрыть пеной белков, 6 
Уложить бисквит на ре и 

Рогреть 1 ом. 0222 10 СМ 
белковая масса подсохла. Белки не должны т чуту, Чтобы оной 2. угол КЕ 
резать бисквит острым нож гореть 


‹ ЖДЫЙ ‹ 
Ом на отдельны "По. . На 
можно подавать на стол. В Ожные ру (5 90 


М тес 
и ван аст 


тру, ла со 
^ НК „сверху 
ШОКОЛАДНЫЕ ПИРОЖНЫР В ФОРМОЧКАХ — Я ванным 
_ центр ки” вып. 
100 г масла.100 2 сахара, 5 яиц, 100 рату 


20 шоколада, молоко, 2 булочки, 100 10то- Вт. 
Е: |. э г О 
ных орехов, 100 г толченых сухарей, щие 4 Щербет: все кс 
\ ладный соус, взбитые сливки. » ль в морозилке, а 
1. Смешать масло, сахар, яичные желтки и шоколад ря 
до однородной массы, срезать с булочек корочку, вымо- ШОКОЛА 
чить в молоке и добавить в эту 


массу. 
2. Белки взбить в крепкую пену и осторожно смешать с 118 
готовой массой. 


баст 
3. Пластмассовые формочки заполнить на три четверти Е 190 
и выпекать на полной мощности 6-8 мин. р. 
4. Перевернуть и облить шоколадным соусом и взбить- о Бах: 
ми сливками. М) № 
| во Печений 
‚ Вабь х 
ПЕЧЕНЬЕ “ВЕРТУШКИ” де в аи 
Е СО ЩЕРБЕТОМ ИЗ ПРОСТОКВАШИ о г ия одь 
5 неп 
7 Тесто: 250 г нежирного творога; 250200 А Ы Можно Рону 
502. - епотке соли" „М, был 
р 250 г сливочного масла; по 195 г молотые 0 о 
№. мускатного ореха. Начинка: гдра 14480 
р лесных орехов; сок и тертая еер о адо тесто 
Е на; по одной неполной чайной ло иный (1 ев 
мона и корицы; 1 ст. ложка РОА отток р Агой Ви; 
белок; 100 г меда. Для обоз АЩ И 
ст. ложка концентри о 7 кой 
бет: 2 стакана (по 150 г) на 3-4 
и цедра 1/2 лимона; 1002 а 


| лого цветочного меда. 
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творог хорошо отжать через 
‚ сливочного масла, творога, сол 
месить тесто и завернуть в фоль 

олодильник, 

Начинка: орехи, сок лимона и цедру, 
‘белок и мед смешать. 


льняную ткань, 
ии мускатного 
ту, положить на 


пряности, ром, 


С мукой стол, раска- 
‘пласт 3 см толщиной, разрезать на 6 квадратов со 
оной 10см и 6 маленьких кружочков. 
[Каждый угол квадратов надрезать по направлению к 
тру (5 см). На середину квадрата положить немного 
КИ, 4 угла соединить в центре, чтобы получилась 
ушка”, сверху скрепить кружком, Желток смешать с 
нтрированным молоком, смазать тесто, 


"Вертушки” выпекать в микроволновой печи при 250 и 


_Щербет: все компоненты хорошо смешать и эаморо- 
морозилке, а затем взбить до кремообразного со- 
Я. 


ШОКОЛАЛНОЕ ПЕЧЕНЬЕ мокко 


175 г сливочного масла или маргарина; 75 г 
бастра, мягкого желтого сахарного песка; 175 
г обычной муки; 30 г (2 ст. ложки) какао; 
100 г просеянной сахарной пудры; 15 мл (1 
Слу. ложка) кофейной эссенции; еще немного 
сахарной пудры. 


12 печений: 

те в машине 100г масла, сахара, муки и ка- 
лучения однородного теста. 
Жиронепроницаемой бумаги вырежьте три кру- 
можно было устлать тарелку диаметром около 


по, 


16ЛиТте тесто на 24 части, придайте форму ша- 
Ложите в виде круга 8 из них на тарелку, уст- 
агой. 

ОЙ ВИЛКОЙ слегка сплющите шарики. 

ЗЙте 3-4 (5) мин в режиме МЕРІОМ. 

о переставьте бумагу с выпечкой на прово- 

_И дайте остыть 5 мин. 
елите тарелку бумагой и выпекайте остав- 


а приема. 
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° харную пудру и кофейную эссенцию до по, ения о 
® родной кремоподобной массы. С помощью рож Дно- 
( крем (или намажьте) на половину печений, и 


Уложи 
наверх вторую половину. По желанию, перед тем аде я й л 
дать, можно посыпать сверху сахарной пудрой. мо ея Дать гла 
ьЮ. шокол 
ПЕСОЧНОЕ ПЕЧЕНЬЕ А "Печенье 
МИ. 
Мука — 2002г, сливочное масло — 125 я 
— 75 2. манная крупа — 752, грецкие Сар ЧАЙНЬП 
40 г. са 


Смешать манную крупу, муку и сахар, растереть смесь 
с маслом до однообразной массы (без комочков), Сделать 
‘из тщательно вымешанного теста шар и раскатать его в 
круглую лепешку. Выстлать дно формы жиронепроницае- 
мой бумагой, прорезанной в нескольких местах, и выло- 
жить на нее тесто. Посыпать лепешку мелко порезанными 
орехами, слегка вдавливая орехи в тесто. Выпекать 5 ми- 
нут на полной мощности. В середине тесто будет еще мяг- 
ким. Сразу же разрезать его на порционные куски и ох- 


1. Смешайте 
торячим чаем у 


или на ночь. 
ладить их. Готовое печенье должно быть хрустящим. р стелите 
аемой б; агой 
ЛИМОННОЕ ПЕЧЕНЬЕ 3. ота 
‘Ы, вбей Е 
Мука — 200 г, вахар — 300 г, белок 5 яшь 4, О Яйца 
лимон —1 шт. Размеси Шайте 
Взбить белки с сахаром и соком лимона в крутую леу 5, Ве с | 
и засыпать муку с натертой 1/4 частью лимонной ла Майте в ЭЖите 1 
Еще взбить и выложить тесто ложкой на ети = 6, пое ку, 
цаемую бумагу, которой покрыта форма. Выпекать на кайт Тавьте я 
ности выше средней 2,5 минуты. од, но т (11) 
Е 10а вк 
} с 
ПЕСОЧНОЕ ПЕЧЕНЬЕ С ГЛАЗУРЬЮ б Девата 2 
2 і [5 
0.г,с7 т Тог 
Мука — 200 г, сливочное масло Е = оо лазуро 9, чт 
щенноє молоко — 350 г, сахарна дог Ваннь 
75 г, тертый шоколад — 752. р Того 


„З смесь 
ешать муку и сахарную пудру и растер вые кру 
5207 маслом (1/2) до образования неболь 
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— 
Я 
МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ Е 


НЯТЬСЯ И иметь вид свернувшег } Должна под- | 
зянной. ЛОЖКОЙ и полину ше г молока, Помешать ТА | 
е 5 
ью. Дать глазури остыть и минут получившейся глазу- 
: Порезать дег, через 20-25 посыпать | 
бы ешку небольшими к 
а ыть хрустящим Усоч- | 
| 5 25 
ЧАЙНЫЙ ПРЯНИК С РАЗНЫМИ Ф 
ар рал, РУКТАМИ | 
Комок 350 г смеси суз 
е ЕЯ Ухофрук :5 9 
риа ) бе ҡа) см ТО мл (1 чайная лож- 
Раскатать вуз к020 горячего чод: ЕЕ Е 50 мл очень креп- 
Ы Жи роет ‘ла или маргарина тк 226020 сливочного 
От желтого сахарного пем: 5 2С", мягкого 
отау, ной ааа песка; 2яйца; 175 г обыч- 
мелко па с Г муки; жидкий мед. 
сто, Вып ‚ смешайте вместе сухофрук 
4 рукт 3 л 
т брт оча чаем и по, кофрую ы и специи, залейте 
ные К) & или на ночь "окать на несколько часов 
ИО ‚ Устелите дно 79 А 
ть хр цаемоў д противня 25,5х11,5 см жиронепрони- 
би 
о ешайте масло аха Я 
Е СЫ, вбейте о с сахаром до легкой взбитой мас- 
ТА `Смешайте размоче 
10 их С сите с м =рагмоченные фрукты с оставшимся чаем. 
= - Выло р 
НЯ жите тесто на к Й 
уй р. верхушку, устеленный противень и разров- ` 
'“Оставьт г 
йе 6.9 е противень на решетку для жарения и вы- Я 
Й, но нн мин. Верхушка может выглядеть влаж | 
й 0, стыва Ус пирог должен быть готов. 
в. от ля гь оставьте на противне, 
Й т, 0, чтобы придать пирогу красивый блестя- 


Лаз, > 
от П „Урованный вид, нанесите на него кисточкой не- 
ТРетого меда, 


ИМБИРНЫЕ ПРЯНИКИ 


175 г сливочного масла или маргарина; 100 2 
бастра, ‘мягкого желтого сахарного песка» 


355 е 
й, 


225 г черной патоки; 150 
бикарбоната соды; 
ся муки; 30 мл (2 ст. 
биря; 5 мл (1 чайны ло. 
дичного дерева (я мало 


специи; 2 
1. В большой кувшин или миску положите масло 
харби патоку и нагревайте, пока не начнут таять 3’ са- 

2. Нагрейте молоко, 20-30 (40) си вмешайте бити 
нат соды, добавьте молоко взбей 20 
однородной массы. до 

4. Вылейте смесь в прямоугольную фо 


рму для ВЫпечки 
со стороной 23 см и поставьте на решетку для жарения 
5. Выпекайте в режиме МЕРГОМ/ ЕСН в течение 105. 
15 (17) мин. 5 


В середине пи 
лядеть липким. 

6. Поставьте на проволочную 
тью охладиться, не вынимая и 

7. Нарежьте квадратиками у 
го аромата выдержите 
дозревания. 


и взбитые яйца и 


рог должен быть готов, хотя может ВЫг- 


решетку и дайте полнос- 
з формы. 

тли полосками. Для лучше-. 
в терметичной посуде два дня ДЛЯ 


ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 


Патоку и мед легко отмерять, если сначала нагреть в 
печи; но помните, что это можно делать только В стек- 
лянной или пластиковой посуде, но не в жестяной. 

Время зависит от количества, нагревайте по 1 е 
225 г, проверьте результат и, если необходимо, до т, 
несколько ‘секунд. Также растапливайте застывшиасаы 
Вынимайте сосуд с помощью салфетки, т:к: он может 
очень горячим. 


МРАМОРНЫЙ КЕКС 


Е 
175 г мягкого сливочного масла т жа 
на; 175 гбастра, мягкого т 0 
яйца; 175 гсамоподнимающейс. ложки) 05 
(2 ст. ложки) какао;45 мл (3 ст. 


лока; половина лимона. 


0 ‚гов. 
Необычно деликатесное сочетание аромат и 
Устелите дно формы для кекса в виде 
мой бумагой. 
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ч кого пе с 12803. 
чамная ложка) смеси чај; 5 


ваб; 40 
шты 


хожет выгляде 
8 Дайте отс 
очную решетк, 


‹ 


Сливочное ма 
м можно растог 
‘Эдном виде, пот 
№1 мин в завис. 


МУЧНЫЕ ИЗАЕЛИЯ 
ни. 
2. Смешайте: масло с сахаром до легкой взбитой массы. 
Вбейте яйца. Выложите муку и осторожно замесите тес- 
то. 
3. Одну треть теста переложите в 
4. Смешайте вместе какао и мо. 
большей частью теста. 

5. Измельчите кожуру лимона и выжмите сок. Добавь- 
те кожуру и 15 мл (1 ст. ложку) сока к меньшей половине 
теста. 
му 6. Выкладывайте оба теста попеременно в форму для 
> выпечки, раз или два надрезая ножом, чтобы получились 
а мраморные прожилки. Разровняйте верх, 


другую посуду. 
локо и перемесите с 


Втечу н 7. Выпекайте 5-8 (10) мин или до готовности, Сверху 
КЦ может выглядеть слегка влажным. 
ТЯ 8. Дайте отстояться 5 мин, затем выложите на прово- 
Мааа лочную решетку, чтобы полностью остыл. 
ОБРАТИ 
И дайте па. ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! 
| Сливочное масло или маргарин прямо из холодильни- 
‚ми, Дид ка можно растопить в режиме РЕЕКОЅТ. Взвесьте в хо- 
еда лодном виде, положите в миску и растапливайте, от 15 с 
Уд | до мин в зависимости от количества 
| 6) ПРЯНИК С ПРЯНОСТЯМИ 
ЛА 
Е 05 | Мука — 200 г, молоко — 150 2, сливочное масло 
тй 150 г, сахар — 150 г, пищевая сода — 
Ж уб 1/2 ч. л., молотый имбирь — 1ч. л., лолотый 
] ть — 1/2: Е 
(те душистый перец — 1/2 ч. л., молотая кори 


ца — 1/2 ч. л., молотый мускатный орех — 
1/2 ч. л., молотая гвоздика — 1/2 ч. л. 


В Прогреть масло с сахаром, пока не растопится масло. 
Ы 


всыпать в него муку и пряности, молоко подогреть и 
мо сыпать В него соду, размешать, взбить яйца. Добавить 
ол 


око и яйца к маслу с пряностями. Все хорошенько 
“мещать и взбить до получения однородной массы. 

СТО Выложить в форму и запекать на решетке на мощ- 
“СТИ выше средней 12 минут. Проверить готовность и дать 
коза ся в форме. Остывший пряник хорошо герметич- 
‘стазопаять и выдержать в упаковке 1-2 дня — от этого он 


Чет еще ароматнее и вкуснее. Р 


пер 
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МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


ЛИМОННЫЙ КЕКС 


Мука — 150 г, сатар — 15 
масло —150 г, 3 яйца, пороще А 
2 ст. л, молоко — 3 ст. и Но Жако 
Размягчить сливочное масло, взбить с ахаром 1 ит, 
‘шать со взбитыми яйцами, постепенно добавляя” Сме 
Тесто должно быть пышным. 1/3 теста соединить с] У 
лимонного сока, добавить натертую цедру и а 
тесто на жиронепроницаемую бумагу, кот Жить 


орой покрыт 
противень. Другую часть теста перемешать 


1 У : с какао и’ мо- 
локом и выложить на “лимонный” слой. Поверхность раз- 
ровнять и выпекать на полной мощности 6 минут! Дать 


Кексу постоять в форме, а затем охладить на решетке, 


ВАНИЛЬНЫЙ КЕКС 


Мука — 200 г, сатар — 150 г, сливочное масло 
—60 г, 1 яйцо, молоко — 150 г, пекарский 
порошок —1 є. л., ванильная эссенция —1 
ч. л., соль. 


Размягчить сливочное масло и смешать его с сахаром, 
добавить яйцо и взбить. Влить молоко, добавить’ ваниль- 
НУю эссенцию и хорошенько все перемешать. Засыпать 
муку и пекарский порошок и замесить тесто. Тесто ВЫЛ0- 
жить в форму и выпекать на средней мощности 15 минут, 
Готовый кекс должен отстояться 10 минут. 


ФРУКТОВЫЙ КЕКС 


масло 
Мука — 150г, сахар — 150 г, сливочное М№С 


с ок 
—100 г, 3 лица, пекарский торо вб- 
1/2 ч. л, панировочные сухари = 9 бро 
рикосы — 100 г, изюм — 1002, консерти) 2 


дъ 
ванные вишни — 100 г, типи » соль 
‘ром — 2 ст. л, мускатный орет! з 


‚сливочное масло и смешать его ский 


Клубнику т я 
вЬ 

ки ВАО озленн 
вой ПРА оШоК 
карский пор ол 
оком и ВЛИТЬ П! 

но размешать. По 
запекания и готов 
минут. Когда кекс 
ут а затем дать с 
резать горизонтал 
зыложить клубни 
же выложить кл: 


КОФЕЙ 


МУЧЕЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


шекать на средней мощности 20-25 минут, за- 
ТЬ отстояться и подавать охлажденным. 


КЕКС С КЛУБНИКОЙ 


Клубника — 1000 г, сатар — 200.г, сливоч- 
ное масло — 100 г, молоко — 100 г,2 яйца, 
мука’ — 400 г, пекарски порошок — 
2 ч л. сливки, соль. 


Клубнику промыть, перебрать, разрезать на половин- 

Коль и выложить в посуду. Посыпать сверху полови- 
приготовленного сахара. Отдельно смешать муку, пе- 
рский порошок и оставшийся сахар. Взбить яйца с мо- 
0 И влить полученную массу в сухую смесь. Тщатель- 
0 размешать. Полученное тесто выложить в посуду для 
екания и готовить на среднем уровне мощности 17-20 
` Когда кекс будет готов, дать ему отстояться 10 ми- 
2 затем дать остыть окончательно. Готовый кекс раз- 
ть горизонтально на 2 половины. На нижнюю часть 
ожить клубнику и накрыть верхней частью. Сверху 
е выложить клубнику и полить ее густыми сливками. 


КОФЕЙНЫЙ КЕКС НА СМЕТАНЕ 


50 2 масла или маргарина, 100 г сахарного 
песка, 3 небольшит яйца, 4 ст. л. сметаны, 
несколько капель ванильной эссенции, 100 2 
простой муки, 1/2 ч. л. соды, 1/4 ч. л. раз- 
Фыхлилпеля, 1/4 ч. л. соли, 50 г размягченного 
коричневого сахара, 25 г рубленых орехов, 
1/2 ч. л. корицы 


дно блюда для суфле (глубиной 18 см) положить 
Вый круг из пергаментной бумаги. 
ольшую миску положить масло и сахар. Расте- 


добавить сметану и ванильную эссенцию. 

вместе муку, соду, разрыхлитель и соль. 

ИТ взбивать до образования 
муку в сметану и д р 
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Продукты на 2 по 

Столовые ложки 
4 столовые ложки 
сатарного песка, 10 


руии: Тесто; 1 8 мод 
пшеничной мук 
изюма, 3 Столо, 
г сливо: 2: 


клянную форму Ппромазать 
ТЬ изюмом, Закрыть крыш- 
ЛЮЧИТЬ на 7-9 Минут. При необ. 
ВКЛЮЧИТЬ еще на | минуту. Го- 
но разорвать Двумя вилками и 


авить в печь и вк 
1 перевернуть и 
канку осторож 
аром. 
Нообразия В сахар можно добавить ваниль или 


Булочки “ЧЕЛСИ” 


1,5 стакана, 1ростой луки 7 
жей: 1 Чайная ложка са 
чайной ложки соли, 


яйцо, 100 Мл молока; 1 


_ Ч@чинка: 1 столовая, 


г сутих дрож- 
харной пудры, 1/ 
15 г масла, 1 взбитоє 
столовая ложка меда. 
ложка растопленного 
2 сухофруктов, 30 г фруктовой 
_ Кожуры, І столовая ложка коричневого 
а. 


уку, дрожжи, са- : 


сло с молоком в небольшом ковше в 
ОТметке САМ 


И ВЫСОКИЙ. Взбивая, 
ие в середине мучной смеси и 
ами. 


учения мягкого теста. 227 
ЖО Гладқой эластичной ма 


=> 

сЕ 
> 
5 < 
У 

& 
© 


полу 


[2 Охладите 


МУЧНЫЕ ИЗАЕЛИЯ 


1 поставьте на 10 мин на ОБДУВ при 70'С, 
10 мин на ОБДУВ при 40'С. 
новь помесите и раскатайте тесто в прямоугольник 
ом 30х22 см. 
 Смажьте тесто растопленным маслом, покрошите 
фрукты, фруктовую кожуру и коричневый сахар. 
айте в длину рулетом (“колбаской ). Нарежьте на 
частей. 
9 Положите в смазанную кольцеобразную форму сре- 
верх. Накройте и поставьте на 10 мин на ОБДУВ при 
затем на 10 мин на ОБДУВ при 40°С 
агрейте печь до 220°С. 
Поставьте на нижний ярус и выпекайте 15-18 мин 
тке ЎНИЗКӨ-МИКС/ЗАПЕЧЬ” при 220°С или до 
ения золотисто-румяного цвета. 
Охладите, смажьте медом 


ШВЕЙЦАРСКИЙ РУЛЕТ 


Немного сахарной пудры 
50 г сахарной пудры; 2 
МИ)ки; 5 мл (1 чайная 
варенье 


сахарной глазури); 
ча; 50 г обычной 
ложка) теплой воды 


ы дгорающим 
ием квадратный кусок, достаточно бо льшой, что- 


завернуть на стенки 
ой мелкой формы со стороной 23 см. Согните бу- 
углам, чтобы хорошо вошла в 


форму. 
режьте второй квадратный кусок бумаги с непод- 


его поверх увлажнен- 
сыпьте сахарной пуд- 


шине или миске нагрейте сахарную 
те яйца и взбивайте электромиксером до тех 
И поднимании лопасти миксера не станут ос- 


выложите тесто в выстелен: 


ную форму: 
решетку для жарения. 


см от одного из кра 
ны. Аккуратно подр 


реньем и скатайте, на 
надрезанного края. 


чинад © 
11. Остудите на п 


Роволочной решетке, поло: 12: 
вниз. ив шз засечки И 
а = ранее, ко! 
ОБРАТИТЕ ВНИМАНИЕ! Е 
Аи д |. 
Предварительное подогревание сахарной пудры дела- „Для замор 
ет ее смесь со взбитыми яйцами более густой, ГА 
МИНДАЛЬНО-АБРИКОСОВЫЙ КЕКС 
Растолченныс абрикосы туридалот отолу Сахарную т 
кексу цвет и влажность, а оболочка из мар- ищности, доба 
чипана — аромат. 100 г консервированных зе мас те В 
абрикосов, разрезанных на половинки, 05 еще `Бсы 
сливочного масла; 100 г сахарной пудры; с раз взбил 
яйца; 2,5 мл (0,5 чайной ложки) и ой бумагой Ї 
ной эссенции; 223 г самоподниіаюша ть на ? 
муки; 350 г марципана (тестообра. рец 


П А 
массы из провареннои смеси терт НЙ ст. 
даля с сахарным сиропом); 30 жи. проти 
ложки) абрикосового варенья; цел 
миндаля. 


аю- 

1. Устелите дно противня 25,5 х 11,5 см неподгор 
тцей бумагой. Е 
2. Мелко нарежьте абрикосы. 


ас- 
$ взбитой № 
3. Смешайте масло с сахаром до легкой вз! 


г | 
ию. Вс 
БЯ сы, вбейте яйца, абрикосы и миндальную эссенц | 
№ муку и осторожно замесите. верхушки Е 
| 4. Выложите тесто в противень, выровняв ВТОМА 6 4 


ме 
5. Выпекайте 7,5-11 (13) мин н режи дьи. Ш 
Прикройте концы противня волосками 
гой 5 см и готовьте еще 1-2 (2,5) минв ВЕ а 
ус кекс должен быть готов, хотя ве хуга М 


МУЧНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 


8. Положите на проволоч: еш 
ную р 
ж З етку и дайте полнос- 


ЫК 
чу 9. Раскатайте марципан на кусок, больший чем 33х20,5 
р, 2. 


Г кусок этого разм: 
е 
6, ГА 10. В большой миске растопите абра н ень 
А] Е. амажьте его на марципан н.о 
х 11. Положите кекс на сер , 
едину марципана 
БҸ марципан вокруг него, закрепляя по е. ат с 


12, На верхушке сделайте ле 


Пудр а даля. 
Й, № „Для замораживания не пригоден. 
РУЛЕТ С ЯБЛОЧНЫМ ВАРЕНЬЕМ 
Мука — 75 2,2 яйца, сахарная пудра — 75 

Я 2, яблочное варенье —50 г. 

т 2и ! 
а А Сахарную пудру прогреть 3 минуты на минимальной 

о мощности, добавить яйца и взбить до образования тягу- 
т А чей массы. Всыпать муку, добавить немного теплой воды 
ры! и еще раз взбить. Дно формы выстелить жиронерпоница- 
м бы | Ей бумагой, выложить на нее тесто тонким слоем и 
т Т рапекать на решетке 4 минуты на полной мощности. Дать 
АЕ обра ТЫТЬ, затем равномерно посыпать поверхность сахар- 

ТА Ной пудрой, ровным слоем смазать вареньем и свернуть 
пр ГА а Рулет. Дать окончательно остыть на решетке. В 
целые 


РУЛЕТ “ЗЕБРА” 


Сливочное масло — 175 г, 7 яиц, молоко — 
50 г, вода — 100 г, сахар — 150 г, сахарная пуд- 
ра — 100 г, мука — 150 г, порошок какао == 
2 спу. л., орехи — 50.2, ванильный сахар. 


пу елки взбить с сахаром добела, белки взбить в гус- 
цену. Соединить. Добавить молотые орехи, муку И 

жно б воду. Перемешать и тщательно взбить. Тесто дол- 
ыть однородным. Выстелить форму для выпекания 

пр Ронепроницаемой бумагой и выложить в нее половину 

Кар товленного теста, в другую часть теста добави 

И хорошенько перемешать, уложить его ровным. 

“Нижний корж. Выпекать 8 минут на полной мощн 
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рячим уложить на 
салфеткой 


ФРУКТОВАЯ БУЛОЧКА 


Сузофрукть — 300 г, мука — 150 г, -марга: 
2 ”, 2 ў 13 
— 70 г,сахар — 70 2,2 яйца, свежезаваренный 


В промытые и измельченные сухофрукты (финики 
| 


ОЛАДЬИ 


Мука — 300 г, молоко — 150 г, 1 яйцо, сли- 
вочное масло 2 ст. л., сахар — 1 ст.л. арож- 
жи — 102, соль. 

Дрожжи развести в теплом молоке и всыпать муку. Пе 
ремешать и дать постоять в тепле, когда тесто начнет 
подниматься, перемешать его несколько раз, добавить, СО 
сахар, яйца и масло. Тщательно перемешать и опять поса 

вить в теплое место, Сливочное масло растопить лож 


|: 0с 
выкладывать оладьи в масло. Выпекать на средней мощи 


ти 2-3 минуты, затем перевернуть и печь еще 3 мин 
ЯБЛОЧНЫЕ ОЛАДЬИ 


яйца, 
Мука — 400 г, молоко — 200 22280 
вочное масло — 2 ст. л. Ор 
сахар — 1 ст. л., 6 яблок, сол 


Замесит 
лосыпать с; 
сырники. Р 
на ПОЛНОЙ № 


Мучные ИЗДЕЛИЯ. 


перемешать и дать постоять и тепле, Когда тесто начн, 


ить яйца, сахар, масло, 
сколько раз. Дать под- 


СЫРНИКИ 


7 | Творог — 300 г,1 Яйцо, мука — 2 ст. д. 

| 02. С сливочное масло — 50 г, солъ. 

бару ХА Замесить Тесто из творога, яйца и муки. Пособить и 
посыпать сахаром по вкусу. Вымесить тесто и сформовать | 

тЫ (ё | сырники. Растопи ть в формё масло и выпекать сырники - 

реа р на полной мощности 6 минут. Подавать со сметаной. 

тарин, ван ў 

Г ВЛИТЬ ЧАЙ К | ТВОРОЖНЫЕ-БЛИНЧИКИ 

тать жире 

| Блинная мука — 500 2 1яй 
тровняв ват Бай у 500 г, ази, ОЧНОЕ НС 
! 10 — 2 ст. л., творог — 150г, молоко — г. 

шетке р | сахар — 1 стакан, соль. 

е ВЫ Творог размять и добавить сахар и соль, растворен- | 
ные в молоке. Размешать. Смесь должна получиться жид- 


Кой. Добавить яйцо и 
Но перемешивая. Масс 

астопить 1 столовую 
ЛОвником вылить в по 
бы они не соприкасал 
Мощности, переверну 


постепенно всыпать муку, тщатель- 
а должна быть густой и однородной 
ложку сливочного масла, затем по- 
суду несколько блинчиков так, что- 
ись. Выпекать 2-3 минуты на полной 
ть и выпекать еще 2-3 минуты, 


ЛЕНИВЫЕ ВАРЕНИКИ 


Творог — 300.г, мука — 2 ст. л,1 яйцо,сатар 
ь —2 ст. л., сливочное масло — 2 ч л., соль, 
Приготовить тесто из творога, муки, масла и яйц. 
ТЬ по вкусу сахар и соль. Тщательно замесит! 
катать в лепешку толщиной 1 см. Нареза 
Ромбиками, выложить в посуду, залить 
варить 5 минут на полной мощное 


нул приготовить ароматные де 
вам неожиданно пришли гости, и 
вдруг попросили приготовить к обеду любимов (а 
У вас не будет никаких проблем, Фруктовые Е 
вые пудинги, изысканные десерты и другие ела РИ 
приготовленые ‚микроволновым способом, имеют а Е 
новенно свежий аромат и вкус. 

В микроволновой печи можно легко и быстро дове 
до кипения молоко, используя для этого стеклянный а 
ный стакан. Если по рецепту требуется горячее молоко, 
нагревайте его до появления пузырьков по краям с 
на. Молоко надо нагревать до температуры 15'С, ть 


тить его не надо. Один стакан молока нагревается в тече_ 
ние 2-2,5 мин на полной мощности, 


н 
сертные блюда! го 
и ёсли ваши дома К 


обык. 


КЛУБНИКА ПОД “СНЕГОМ” 


500 г клубники, 2-3 столовые ложки сахара, 
80 г печенья, 20 г сливочного ‚масла, 2 белка, 
80 г сахарной пудры, лимонный сок) 


1. Половину очищенных ягод взбейте с сахаром (лучше 
миксером). 

2. Печеньем выложите 4 мисочки, смазанные маслом 
Выложите на печенье клубничное пюре и дайте немного 
постоять, чтобы печенье слегка пропиталось, е 

3. Взбейте пену из белков, сахарной пудры и лимо 
го сока. 

ов 

4. Положите на пюре целые ягоды, а сверху белковую 
пену. е, 

р йте. 
К 5. Запекайте 1,5-2(2,5) минуты. Сразу же пода 


ДЕСЕРТ СО ВЗБИТЫМИ БЕЛКАМИ 
гариза 
100 г мягкого сливочного масла и: — Ри 
на, по 100 г сахарной пудры м МУ 
300 мл молока, джем. 5 литровой 


ите толстый слой джема на дно у, 
шной) 
Ите масло и сахарную пудру. до ПЬЕ 
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те тесто и ве 

Ананасньп 
выше, переме 
наса, выложи: 

Шоколаднс 
указано выше 
сервированньг. 
риготовьт 
Б муки вз 


100 


АЕСЕРТНЫЕ БАЮДА 


у обавьте яйца и молоко и снова хорошо взбейте, Добавь- 
Са 9 Д муку и вымешайте тесто. 


м } 3. Тесто выложите ровным слоем пове 
М? У 


рх джема. 
и ! 4, Запекайте 3-5(6) минут. Проверьте готовность теста 
д о деревянной палочкой. Выньте из печи, когда верх десерта 
О е будет казаться еще немного сыроватым. Дайте отстоять- 
У МАМ ся 3 минуты: 
К : Примечания: ь 
и Если джем заменить другой начинкой, можно приго- 
| “И товить десерт на любой вкус. 
Се ха Фруктовый. Вместо джема Возьмите 450 г свежих фрук- 
А Торты, № тов, нарежьте кусочками и положите на дно кастрюльки. 
По Кр № "Яблочный. Растопите в кастрюльке 50 г сливочного 
туры 790 та масла и немного с ара р ение 1-2(3) минут, переме- 
треваетоа, 2 шайте. Очистите 1 Оольшое яблоко, 
9 


удалите семенную 
часть, порежьте тонкими Уложите слоем в 
кастрюлю. Посыпьте 0 ч. ложки молотой корицы, вылей- 

те тесто и запекай 
М" Ананасный. Растопу 
выше, перемешайте, пол 
Наса, выложите тесто и 
Шоколадно-грушевьи 
Указано выше, уложите с 
сервированных или с ; 
риготовьте тесто, + 
02 муки взяв 75 г му 


ломтиками, 


`ло и сахар, ка 
1те сверху 
зите 


к указано 
4 кружочка ана- 


топите масло и сахар, как 
1 нарезанных ломтиками кон- 
груш. 

РЗ 


В основном рецепте, вместо 
и 35 г порошка какао, 


{РОВАННЫЕ 
ЯБЛОКИ 


7 


иные дожки из 

О2ски молот орєхоа (фундук 

или Миндальные), 2 столовые ложки рома. 

ооо блоки помыть и Удалить сердцевину. Каждое яблоко 

Орехи ИТЬ в отдельную пиалу. Перемешать сахар; изюм, 

Крыце 0м; заполнить смесью яблоки и прогревать без 
и З 


_= минуты. Если яблоки мягкие, сократить вре- 
Пригото 5 


Вления. 
Ук “бланию подавать с ванильным соусом. 
ние; чтобы кожица не лопнула, следует ее пред- 
НО наколоть, 
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ЯБЛОЧНАЯ ШАРЛОТКА 


1 кг сочных яблок,80 г сливочного 
сахарного песка, лригоршня из 1 
вал ложка апельсинового Ожема, Немного Я 1 
корицы, сок и цедра 1 лимона, тонкие „ВЫ 
тики белого хлеба. Я 


С Толщун 
ои на плоской тарелк: КА 


2 и слегка Яблоки 1 
подсушивают несколько минутв микроволновой печи, Не. в пос: 
сколько раз необходимо переместить слои в процессе го. И 6 
Товки. Обмакнуть подсушенные ломтики в Распущеннов ниш доба 
масло! (30 г) и приклеить плотно рядом на стенки стеклян_ р перем 
ной формы. 7 

В другую большую посуду выложить нарезанные со. суде 8 мину 
ломкой яблоки, Добавить остаток 


ол 
к масла, сахар и осталь- ‚ вать на стол 


| Далить сє 
И большом коли 
ЗАПЕЧЕННЫЕ ЯБЛОКИ хара И вск! 
с ТЬ 
Е Яблоки — 4 лит, сливочное масло — 501, са- асте рет, 5 зак 
| тар — 4 ст. л., молотая корица. ИТЬся Е жел 
Яблоки порезать пополам и удалить сердцевину. Беса е о бы 
Жить яблоки на толстое блюдо. На место удаленных ЕШ хар ой › му: 
 цевин положить масло. Посыпать сахаром и корицей. Киз дро 
кать 10 минут на средней мощности. "едер Б свер 
(6) 
Н 
ЯБЛОЧКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С ПОВИДЛоМ Ос 
—4ч. 

Яблоки — 4 шт, изюм — 100 г, повидло д 

л., сливочное масло — 50 г. 


Вы- 

оки разрезать пополам и удалить сердце аи О 
Яблоки на плоское блюдо. Соединить м * воз- 
сло. Наполнить этой массой у ВЕЛИТ 
© удаления сердцевин. На дно блюд: - 


ЯБЛОЧНЫЙ ДЕСЕРТ 


Яблоки — 800, сахар — 802, сливочное масло 
—100 г, 


мука — 160г, сатарная пудра — 40 г, 
0; молотая кҡориц 
слоу О | 


а, взбитые сливки 

зра Яблоки мелко порезать, Перемешать с сахаром и поло- 
ИКИ В ра а жить в посуду. Накрыть крышкой и прогреть на полной 
СС в мощности 6-8 минут до размягчения. Растереть масло с 

ч мукой, добавить корицу и с харную пудру. Полученную 

тъ а \ смесь перемешать с я олок: и выпекать в открытой поз 

резаные суде 8 минут на полной мощности, Дать отстояться. Пода- 
1а, Саар иот вать на стол, украсив взбитыми сливками. 
ШИТЬ 10 мну абе А М 
дГОТОВЛЕнну осе. ЯБЛОКИ ПО-ШВЕДСКИ 
осташе ааа | 2, сливочное масло — 802, сатар 
леба, СКОЛЕ | пъ — 80 г, мука —2 ст. л., 
ИТЬ олтол | , арнал пудра — 2 ч. л, лимонный 
тертый сок = ст. л., цедра лимона. 


Удалить сердцевину из яблок и мелко порезать. В не- 
большом количестве воды растворить 2 столовые ложки 
Сахара и вскипятить. Засыпать в воду нарезанные ‘яблоки 
и тушить в закрытой посуде 6 минут на полной мощности. 

стереть желтки с маслом и оставшимся сахаром. До- 
ИТЬся, чтобы масса была пенистой, добавить миндаль- 
ные Орехи, муку, лимонный сок и цедру, затем белки с 
кахарной пудрой. Форму смазать маслом. Выложить ябло- 


к Залить сверху взбитой массой и прогреть 15 минут на 
Редней мощности; 


АПЕЛЬСИНОВЫЙ ДЕСЕРТ 


‘Апельсины — 1000 2,2 яйца, яичный эселтою 
— 2 шт., сахар. — 60.2) кусковой сахар — 
шт. 


‘Реть саха 


ріс небольшим количеством воды за 4 
Добиваясь образования сахарной карамели 
Рамель в небольшие формы. Приготовить 


і ОКОЛАД НО Фруктовый ДЕССЕРТ 


Груши — 600 г, молоко — 400 

ное масло —100 2, мука — 1002, з сиво 

раная пудра — 100 г, чаз са- 
г. 


"0рошок како — 


СУФЛЕ ИЗ ЯБЛОК 


Яблоки — 4 шт „Сливочное масло — 50 г, пече- 
нъе — 80 2,2 яйца, м 


олоко — 1002, сахарная 
пудра — 100 г, молотый мускатный орех, ко- 
рица. 


очистить, удалить сердцевину и порезать на 
) азать форму мелом и уло- 


кой и выпекать 10 минут на полной мощности. 
ОКО И залить взбитой массой яблоки. Прогреть 
В открытом виде. Посыпать сахарной пудрой. 


ВИШНИ В ЖЕЛЕ 


й 
шня — 800.2, желатин — 6 ч. л., Ола 
р — 4 ст. л., цедра 2 лимонов, сахар 
вое вино — 600 г, корица. 


отстояться 1 час. Откинуть и 
чь жидкости. Отдельно зам 


_ 310 


Распусти 

еть его 
пения. Же 
бавить сахар 
лить желатин 
ко часов в хо. 
взбитыми сли 


Г 


ДЕСЕРТНЫЕ БАЮДА 


елатин в небольшом количестве воды. Жидкость, стек_ 
вишен, смешать с вином и прогреть на мощности 
выше средней 7 минут. Развести распустившийся жела- 


тин в вине и дать остыть. В формочки, куда будет разли- 
аться желе, положить несколько вишен, залить желе и 
2 ладить в холодильнике. 


ФРУКТОВОЕ ЖЕЛЕ 


Фруктовый сок — 
б ч. л., сахар 
Распустить желатин в холодной кипяче 
треть его 1 минуту на средней мощности, не доводя до 
кипения, Желатин должен раствориться, Влить сок и до- 
бавить сахар по вкусу. В охлажденные формочки раз- 
5 лить желатиновую массу, дать остыть, охладить несколь- 
И Какао, варе Ко часов в холодильнике, Перед под 
Груши, Вытенаь| 


4 стакана, желатин — 


ной водеи про- 


ачей на стол украсить 
взбитыми сливками, тол чеными орехами 
ТТС 10 мну 
ГОРЯЧЕЕ ШОКОЛАДНОЕ СУФЛЕ 
60 г масла, 1/2 стакана простой муки, 2 сто- 
5и ловые као-порошка, 30 мл молока, 1 
ое А а столовая ложка ванильной эссенции, 4 яйца 
о- 1 14 (отделитљъ желтки от, белков), 1/3 стакана 
ской сахарной пудры. 
гусі | : 
я 1. Растопите мас 


Т ло в кастрюле в течение 30 сек на 

ну? ИТА } кетке “САМЫЙ ВЫСОКИЙ”. Помешивая, добавьте 

Е УК и какао-порошок. 
ОИ" 


р в ’ Добавьте молоко, постоянно помешивая, 
м 


ОА Доба арите 4 мин на той же отметке, дважды помешав. 
м8 ие | ВЬТе ванилин. Слегка охладите, 
Л і о Одному добавьте желтки, взбивая. 
Я ° Нагрейте печь до 200°С. 
. Збейте белки до густоты. Постепенно добавьте са- 
70 ПУдру, взбивайте до дальнейшего загуптенис иа 
соусом “Торожно смешайте взбитые белки с шоколадн! 


Корм “лейте смесь в смазанную и посыпанную сахаром 
9 В ЛЯ суфле объемом 6 стаканов, а 

Юр еКайте 20-22 мин на ОБДУВЕ при 200С. о 
0. Подавайте в горячем виде со взбитыми сливками. 
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ЯГОДНЫЙ мусс 


_ 4002 клубники, алины иль Рико, 
сахарной пудры, 3 белка, 3 чайные а 70, 
латина. СК же. 


› Разомните 


Й Добавьте 

Д готов 
охладите и тщательно взбейте. Добавьте НОЕ кор 
желатин. Еще раз взбейте, ра- водой 2 река 
рмочки сполосните холодной водой, Наполните Их кой 7- воды 
охладите в холодильнике. т 4 МИ 
4 У - ТЬ 9 ; 

Мусс МОЛОЧНО-клуБничный пе 


3 чайные ложки экел 
"В стакана клубники, 
Рат. | Нильный сахар 
Молоко подогрейте, желатин растворите, влейте в 
4 молоко. 
нику помойте 


атина, 150 мл Молока, 1,5 | 
702 сатарной ПУбры, ва- 


› Подсушите и разомните с сахар- 


Ягоды сме 

‘остывшее молоко добавьте ванильный сахар и НЫМ СОКОМ, вь 
взбейте. В конце взбивания добавьте размятую ками, смешан 
Я вести до Кү 

да масса станет густой, выложите в формочки д 1 
людечки и поставьте в холодильник на несколько А 


ШОКОЛАДНЫЙ мусс 


Продукты на 4 порции: 502 десерти оо бо 
$ 10лада, 1/2 л молока, 40.2 кразмала, 40 2021 
- тарного песка, 1 чейная ложка порошка 


2; тка 
ао, 1 пакетик ванильного сахара, 1 щепоп 
соли. 


шим 
омать на куски и распустить с неболь 


д6 
= (ў н 
олока в стеклянной посуде в и. 43 не Ма Вит, се 
олока смешать с крахмалом, а у ать сах а 
сахаром и солью и вылить в ш го А91 под «Хар; 
ть веничком и готовить. 5-6 минут К Мин рь 
ть в процессе 1-2 раза. сом или №, Тин Ут пр; 
ем виде с ванильным соу! хуор р Ви 
З 03 ий с Ц 
\ Ули сок, К 
Р от 
372 ; № Ч на б ее 


ДЕСЕРТНЫЕ БАЮДА 


КРАСНЫЙ Мусс 


Продукты на 4 по 


Ритм: 500 г ягод 
смородина, малина 


10, н ‚ клубника), 250 г вишни, 
1/8 л воды (для свежих ягод), 802 сахарного 
песка, 1 пакетцк ванильного сахара, 1 палоч- 


ка корицы, 40 г крахмала, немного воды для 
промещшливанил 


(красная 


ТУИ к Подготовленные ягоды готовить с сахаром, ванилином, 

и № водой и корицей в большой стеклянной посуде под крыш- 

ЕЯ кой 7-9 минут. Крахмал, размешанный в небольшом коли- 

Нину } честве воды, размешать в фруктовой массе, дать поки- 

петь 3-4 минуты, Многократно помешивать. Удалить ко- 

а | ину. Подавать в остывшем виде со взбитыми сливками. 
таи 


МАЛИНОВОЕ СУФЛЕ 


:0г0 песка, сок 1/4 лимона, 
птка, 40 г сахарного песка. 


‚ 4 же; 


и разомните о саз 


Ягоды смешать с 1 столо 

Ванильный 2111 НЫМ соком, выложить в с 
баве ра ками, смешанными С 

| 408 Довести до кипения пү 


вой ложкой сахара и лимон- 
янную посуду, залить слив- 
елтками и оставшимся сахаром. 
ри полной мощности (4-5 минут). 


и 52" АБРИКОСОВО-ВИННОЕ ЖЕЛЕ 

2 Е 

Тн 

1 } Продукты на 4 порции: 2 пакетика жела- 
тина, 6 столовъсс ложек воды, 2502 кураги, 


(С ‚7 500 мл воды, 50 г сахарного песка, 2 пакетика 
7 и 


НЙ ванильного сахара, 4-5 столовых ложек ли- 
Д 375 ў :а, 250 мл сли- 
АГУ рй А онного сока, 375 мл белого вина, мл 
ПИ вок, 20 г рублены фисташек. 
И , 1 


Желатин замочить в 6 ложках воды в маленькой посу- 
с, аВить на 10 минут, Курагу нарезать, залить водой, 
СУЫ сахаром и 1 пакетиком ванильного сахара № г 7 
де в СОД Крышкой в стеклянной или фарфоровая та РА ; 

Лату Ут при полной мощности. Два раза перемен Е, 
Зимон Ч размешать в горячем компоте, Добавит. оа 
ш И соқ, Керамическую форму обдать О 
ко, пить в нее компот, дать застыть в холоди. } 
ть на блюдо. 
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анильным саха 


— 
Ром, выложи, 
ть рублеными : жить 


СЛИВОЧНЫЙ пудинг 


2 яица, яичный желток — 2 Ш, слив, 
250 г, мед — 6 Ст. л., апельсины 
ванилин, имбирь, корица, сливочн 
Смешать сливки с медом и 


нуты на полной мощности, Соединить яйца и Яичный поро- 
шок с ванилином, корицей и имбирем до образования пены, 
Вылить Массу через ситечко в посуду со сливками и ме. 
дом: Перемешать содержимое посуды. В формочки поло- 
жить по небольшому кусочку сливочного масла, расто- 
пить его. Выложить на них массу для сливочного масла. 
Накрыть формочки пергаментом и прогреть в печи в тече- 
ние 15 минут на средней мощности. Остудить пудинг в 
форме и охладить в холодильнике. Апельсины очистить, 
Удалить корку и белую прослойку. Мякоть апельсина выг 
ложить на десертные тарелки. Туда же выложить пудинг. 


— 2 шт, 
ое масло, 
прогреть до кипения 2 ми- 


МАННЫЙ ПУДИНГ 
С АПЕЛЬСИНОВЫМ СОКОМ 


Манная крупа — 802 2 яйца, молоко — 
2 стакана, сахар — 4 ст. л., сливочное масло 
— 60 2,4 ст. л., порезанный миндаль — дот 
л. апельсиновый сок — 200 г, апельсиновый л 
ҡер — 200 г, ванилин, лимонная кислота. 


Молоко прокипятить вместе с ванилином, сааи 
половиной приготовленного сливочного масла и Е 
минут на полной мощности. Тонкой струйки я 
манную крупу, а затем добавить немного тертой! : 


шав за это время 2 раза. Белок взбить в хусту ПЕ 
большое количество манного пудинга смеша 


Ягод+ 
вить пол 
немного ғ 
НОЙ МОІЦІ 
цеженну! 
ности, аз 
на мощно 
стояться 
ны. Запра 
ладить. Р; 
сахаром з 
Тив же лт 
Постоянно 
бус пода: 


ь Приготовить соус разогреть мед 


гы на полной 


ре ых 
г ликер и размешать УЕ 
ный пудинг выложить на тарелку, полить е 
пать миндалем. = 
ИТ Из КЛУБНИКИ И 
я КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ 
ат, ] 
мА Клубника н 600 г, красная смородина — 400 г, 
малина —200 г, сахар — 200) г, смородиновый 
Ма ликер — 200 г, молоко — 300 г, яичный жел- 
ро. ток — 4 ить, саго — 802, цедра лимона, вачи- 
лин 
НЫ, 
ме- Ягоды вымыть и перебрать, выложить в посуду, доба-- 
ло- вить половину приготовленного сахара, лимонную цедру и 


немного воды. Прогреть 15 минутв закрытой посуде на пол- 
ла. {| ной мощности. Ягодную смесь пропустить через сито. Про- 
цеженную массу проварить еще 4 минуты на полной мощ- 


`В | ности, а затем засыпать саго. Варить под крьшикой 30 минут 
ГЬ, на мощности ниже средней, перемешать 3-4 раза. Дать от- 
ы- стояться 15 минут, потом выложить на пудинг ягоды мали- 
НГ. ны. Заправить ликером, залить в порционную посуду и ох- 


ладить. Растереть яичные желтки с ванилином и оставшимся 

сахаром до полного растворения сахара. Осторожно ввес- 

ти в желтковую массу горячее молоко. Прогреть смесь при 

постоянном помешивании 3 минуты на средней мощности. 
= Соус подавать теплым к охлажденному пудингу. 


ФРУКТОВО-ОРЕХОВАЯ ПОМАДКА 


о Шоколад — 100 г, изюм — 60 г, мурага — 60 г, 
очищенные грецкие орехи, — 60 г, сливочное 
‚масло — 100:г, сливки — 100 2, сахарная пудра 
4 — 500 г. 


. соединить с маслом и сливками, 

ОА аа 3 минуты, пока шоколад и 
прогреть на ают. Взбить, понемногу подсыпая сахарную 
масло не раст ть изюм, измельченную курагу и орехи, 
пудру. добавит формы, в которой будет остывать смесь, 
_ перемешать. і непроницаемой бумагой и выложить вз 
Дожить р слоем. Дать остыть несколько часов 


‘массу роз но нарезать ножом. 
ые Помадку мож 
твердения. 
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ДЕСЕРТНЫЕ БАЮДА 


яичный ЗАВАРНОЙ КРЕМ. 


Ы 4 яйца, молоко — 


300 г, сажа 


В — Чт, 
Нильная эссенция — | ч. л, Эра лимоны ^., ва- д т 
ты мускатный орет, соль. "Зер р р меша р 
в 
Молоко прогреть 9 минут на средней Мощности. Взбу } а 
яйца, добавить сахар, лимонную цедру, ванильн эс- ки, П ип 
Сенцию и посолить по вкусу. Яичную Массу быстро залить тво, 
В молоко и размешать Вылить массу в смазанную маслом 
форму и прогреть на средней мощности 15 Минут Посы- 
Пать мускатным орехом и подавать охлажденным, | 
КРЕМ ПО-ПОРТУГАЛЬСКИ 
Молоко — 4 стакана, желтки 4 яиц, поро- Англий 
шок какао — 2 ст. л.. печенье — 120, орехи — разнообра: 
100 г. тками почт 
Яичные желтки взбить, перемешать с молоком и на- минуты пр 
греть, не доводя до кипения. Печенье накрошить и высы- пенно пере 
пать в яичную массу, добавить измельченные орехи и полной мог 
какао. Хорошенько взбить. Смесь залить в форму для за- Поверхност 
пекания и прогреть на средней мощности 15 минут. Пода- Вынуть из | 
вать горячим. \Т0бы не об 
_ Вах в кон 
КРЕМ “МОККО” Ц 
Т яичный экелэпок, 70 г сахара, 1,5 ч. л. крат- 
ала, 1,5 ч.л. растворимого кофе, 125 мл мо- 
лока,2 стопки рома,1 личный белок или 1252 
сливок, 20рошо взбитых. 
1. Смешать вместе яичный желток, сахар, крашы 
5 Е наг 
кофе, молоко и ром, тщательно перемешать ео рее 
4-5 мин на полной мощности, изредка помешивая. (е ж а 
те, чтобы смесь не закипела! ть пож тин 
ви: Сверху выложить взбитый яичный < 192 холо 
| тые сливки. Остудить и подавать холодным. ад 


БАВАРСКИЙ КРЕМ С КЛуБНИКОЙ 


й: 622 тина, 
Продукты на 6 порция: 6'г жела ? 
воды, 300 г клубники, 1 20/г\сахарногоі 


- 300 мл взбитыл сливок. 


ДЕСЕРТНЫЕ БЛЮДА 


Е. залить водой, отставить на 10 минут. Затем 
е. 


прогревать при полной мощности, размешивая 
Мы ® ‘олного растворения. Добавить протертую через сито 
Че № 201 ику (можно замороженную) и Сахар, тщательно пе- 
УК ру, лубку поставить в холодильник на 40 минут, затем 
т ооу са пену миксером, добавить взбитые на холоде слив- 
Уз у Е вить на 1 час в холодильник, чтобы блюдо, зас- 
ет, | ХИ, ПО 


тыло, и подавать с ягодным ( малиновым) соусом. 
а АНГЛИЙСКИЙ КРЕМ 


Продукты на 3-4 порции: 125 г сахарного 
. песка, 4-6 эселтжков, 3/8 д молока, 1/2 палоч- 

ки ванили. 

о, Желп П 


Английский: крем является основой многочисленных 

разнообразных рецептов. Сахар тщательно взбить с жел- 
| тками почти до белого цвета. 

тать С МОЛОКОМ в . 


а 
за 


это время вскипятить (3 | 
минуты при полной мощности) молоко с ванилью, посте- 
> Накрошить вазе пенно перемешать с желтками Прогревать 1 минуту при | 
иельченные ореюти полной мощности, пере 


мешивая каждые полминуты, пока 
перемешивания не станет гладкой. 
промешивать на холодной подставке, 
чтобы Не образовалась корочка, до остывания. При 6 жел- 
Тках в конце добавить сливки для нужной консистенции. 


ЛИМОННЫЙ КРЕМ 
д | 


ить в форму для: поверхность после 
сти 10 минуг Л Вынуть из камеры и 


Продукты на 4 порции: 1 пакетик желати- | 
на, 9 столовых ложек + 125 мл холодной воды, | 
Зяйца,125 г сахарного песка,тертая цедра 1 


лимона, 100-125 мл лимонного сока (от З.ли- 
монов). 


сыпать 75 г сахара, взбить, 
нный сок, перемешать. Желатин = 
минуту при половинной мощности, пе 

1 массой, поставить на холод, время ‹ 
ешивая, Как только масса начнет застыва 
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АБРИКОСОВЫЙ АЖЕМ 


1 кг абрикосов, 3 стакана с еть с 
на воды. сараша стака- | ре 


1. Вымытые абрикосы раз 


режьте на дольки Удалите створи 
косточки, добавьте воду и, помешивая, варите 5-8(9) | посуде 
минут. С: 
с гд ФС 
2% Подогрейте сахар в течение 4-6(7) минут, веыпьте джем : 
В горячие абрикосы и тщательно перемешайте. | готовлє 
3. Варите под крышкой до загустения примерно 13- 
20(23) минуты. | 
4. Разлейте в банки и закройте крышками. 
Примечание. По этому рецепту можно сварить вищ- 
невый (продукты в тех же количествах) или сливовый джем Ябл‹ 
(на 1 кг слив — 3,5 стакана сахара и 0,5 стакана воды). ки, выл 
= = можно } 
ТРОЙНОЙ МАРМЕЛАД ти 15 му 
Ни, яб, 
1 грейпфрут, 2 лимона, 1 апельсин, 2 стакана и Оба 
воды, 3 стакана сахара. на полн; 
с 
1. Вымойте и очистите фрукты. Удалите с фруктова : | жен пе 
цедры белую мякоть. Нарежьте цедру на тонкие ЛИноВЫЙ Готовый 
2. Положите белую мякоть и сердцевину в мус 
мешочек, й мешочек в 3-4 
3. Залейте мякоть, цедру и муслиновый меш І 
ле водой на ночь. Е 
литровой кастрю Д мешочка во, фрукты, стара 
4. Выжмите содержимое одного е а НЕ Е 
|  ясь выжать как можно больше природн ВЫСО- Мали 


СО 
ывая, варите 15 мин на отметке “СА 
шивая. Е. 

ИИ, все время поме И со 
5. Помешивая, добавьте сахар Е ра марм 
30 мин на той же отметке ари раа варю 

олжен густеть до состояния желе). б 
г емени помешивайте. е банк 
6, ра е в горячие ера 

йте бумагой с надписью. 


ДЕСЕРТНЫЕ БЛЮДА 


ДЖЕМ ИЗ ВИШНИ 


Вишня — 2000 г, Сатар — 1500 г, лимонный 

сок — 4 ст. л. 
Вишни промыть, перебрать и удалить косточки, выло- 
в просторную посуду с прямыми стенками. Добавить 
р. ный сок и прогреть вишню 15 минут на полной мощ- 
я помешать во время приготовления 2-3 раза. Разог_ 
да сахар за 10 минут в отдельной посуде и высыпать в 
Шр М | орячую вишню. Разогреть так, чтобы вишня успела ра- 
7 а | | ориться до начала кипения. Варить джем в закрытой | 
С м посуде 30 минут до загустения, периодически помеши- 
0) | вая. Следить за тем, чтобы джем не переварился. Когда 
а маца джем загустеет, закончить варку, выложить джем в под- 
(Тениз банки и закрыть. 

А тотовленные І 
Пре р 


т АЖЕ 

Кръшхацу ЯБЛОЧНЫЙ ДЖЕМ 

Можно сваріть вез. Яблоки — 1000 г сахар — 1000 г. 
Ж) ИЛИ Сира Яблоки очистить от коз 


ры и порезать на тонкие доль- 
(105 стаказа и ки, выложить в посуду. Если яб 

| можно добавить воды. Яблоки прогреть на полной мощнос- 

ти 15 минут, пока они не станут мягкими. Время от време- 

ни, яблоки надо помептивать. Разогреть сахар за 10 минут 

йе И добавить к горячим яблокам, перемешать. Яблоки варить 

на полной мощности 30 минут до загустения. Джем не дол- 

С. одре т перевариться, чтобы он не потерял запах, вкус и цвет. 
те дя Отовый джем выложить в банки и закрыть. 


локи недостаточно сочные, 


МАЛИНОВЫЙ ДЖЕМ 
Малина — 1000 г, сахар — 1000 г, лимонный 
сок — 4 ст. л. 


тть, перебрать и выложить в посуду с | 
ину ЕМИ стенками из жароустойчивого материала. В ма- . 


Малину вымь 


моши ть лимонный сок и прогреть 8 минут на полной 
Мощное” Помешав 2-3 раза. Разогреть сахар на полной 
за 8 


минут, вылить в горячую малину и разме- 
нет кипе хар должен раствориться до того, как джем нач- 
емену р: арить 20 минутв закрытой посуде и время от 
ть омешивать. Варить до загустения. Готовый джем 
^ В Подогретые банки и закрыть, 
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реге и 


АЕСЕРТНЫЕ БлЮДА 


АЖЕМ ИЗ КРЫЖОВНИКА 


ДЖЕМ ИЗ КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ 


Красная смо 
вода —300 г. 
1/5 сахара высыпать в ж 


мыми: стенками и налить туда же воды. Сварить сироп за 


5 КУ. 
8 минут на полной мощности, выложить в него выбран- : 
ные и перебранные ягоды красной смородины и варить 8 7 
минул на полной мощности, пока ягоды не лопнут. Вовремя | 
варки ягоды перемешать 2-3 раза. Остальной сахар про- 
греть 7 минут и добавить его к смородине. Хорошенько 
С перемешать и варить до готовности 15 минут, пока он не 
загустеет. Джем периодически помешивать и стараться не 
переварить. КЬ. 
Готовый джем выложить в подогретые банки и зак у 
рыть. . А 


родина — 1000 г, сатар — 1000г, 


ароустойчивую посуду с пря- 


м 
Нненообыыно 


= 36 


Е 


СОДЕРЖАНИЕ 


_ МИКРОВОЛНОВАЯ ПЕЧЬ 


Краткая характеристика микроволновой печи 
Принцип действия микроволновой печи 
Посуда для микроволновой печи. 

Особенности приготовления пищи 

в микроволновой печи 


Регулирование режима приготовления пищи 
Размораживание 
Несколько полезных советов... 


КУЛИНАРНЫЕ РЕЦЕПТЫ 


Аппетитные закуски и тосты... 


Первые блюда 
Блюда из мяса 
Блюда из птицы . 
Юда из рыбы и морепродуктов 
Овощные блюда. 
Блюда из яиц и сыра 
"аши, рие, макароны 
Умные изделия 
Десертные блюда 
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ПКФ «БАО» 
, Донецк, ул, Университетская, В0а 


БАО 
Производственно- 
коммерческая 
фирма 


«БАО» 


представляет новинку — 


«ВКУСНЯЯ СЕРЦЯ» 


] Для знатоков и поклонников 
Я искусства кулинарии 

. в каждой книге 300 РЕЦЕПТОВ: | 
| блюд из птицы, 
| 


блюд из овощей, 
блюд из морепродуктов и рыбы, 
А пельменей, вапеников, 
| у первых блюд, 
шашлыков, люля-кебабов, 
| салатов, 
блюд из грибов, 
закусочного стола, 
тортов, пирожных. 


Более 20 наименований! в 
Лучшие, редкие, основные рецепты 
и кухни народов мира собраны в этих книгах. 


По вопросам приобретения книг 
обращаться по телефонам: 
Киев тел./факс 
. (044) 243-80-18, 243-80-88 
Донецк тел./факс 
(0622) 55-11-44, 
_ 55-10-23, 55-20-15 


Производственно. 
коммерческая 
фирма 


«БАО» 


представляет серию книг 


«ПЛЯ ВАШЕЙ КОМПАНІ 


ТОСТЫ, или как стать душой компании 
ТОСТЫ, или новая встреча старой компани 
ЛУЧШИЕ АНЕКДОТЫ для вашей компании 
КЛАССНЫЕ АНЕКДОТЫ вашей компания 
КАРТОЧНЫЕ ИГРЫ вашей компании 
СМАЧНЫЕ РЕЦЕПТЫ для вашей компании 
КАК ВЕСТИ СЕБЯ в любой компании 
СЕКРЕТЫ ДОМАШНЕГО КОНСЕРВИРОВАНИЯ 
для вас и ваших друзей 
СЕКРЕТЫ ДОМАШНЕЙ ВЫПЕЧКИ 
С для вас и ваших друзей 


По вопросам приобретения КН 
обращаться по телефонам: ‘ 


° Киев тел./факс 
(044) 243-80-18, 243-80-88 
Донецк тел./факс 
22) 55-11-44, 
0-23, 55-20-15 


